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Buona estate 


Metti un gratin di peperoni o di zucchine a cena: con le ricette che Marco 
Valletta ha preparato per noi, uno dei piatti più facili da preparare di 

sempre diventa la portata protagonista della tavola. Ricca, saporita [ 

e persino spettacolare. | segreti del nostro Marco? L'assortimento di 

peperoni e zucchine, scelti tra le specie più pregiate; il taglio a julienne, 

pratico da trattare e gradevole al palato; le farciture con ingredienti a 
“eccellenti”; la composizione a strati, per un risultato finale gustoso e 





filante... Insomma, ecco come rendere speciale la cucina di ogni giorno. 
Cristina Lunardini, invece, utilizza carote, melanzane e zucchine negli impasti 
degli gnocchi, che rendono ancor più appetitosi i freschi condimenti abbinati. 
Anche le carni si fanno più leggere, ma non meno saporite e creative: come 
le fantasie di roast beef o il carré di maiale con le pesche al vino bianco. 

Il mare trionfa nei primi — spaghetti in testa — nei secondi, con 

l'elegante ricciola e nei piatti unici, come le quattro irresistibili zuppette 

con polpo, crostacei o conchiglie, tutte da intingere col pane. x 
E poi, per i buffet d‘effetto e le tavolate in compagnia, le scenografiche 


"A 


sandwich cake multistrati e multigusti; i crostoni succulenti ma gourmet; * 
le arancinette, le panelle e i cazzilli, vale a dire lo street food in dialetto 

siciliano. Tra le ricette stellate di Alice Club troviamo niente di meno che le 

linguine cotte in acqua di peperone di Cristina Bowerman, la parmigiana 

in risotto e gli gnocchi al peperone crusco con vongole e cime di rapa 

di Felix Lo Basso, con tanto di preparazione e consigli dei Maestri. 

Ce n'è anche per i golosoni di dolci, che non temono calure: dalla I 
torta Rocher di Gianluca Aresu ai tiramisù di Giulia Steffanina. A 
E se un tiramisù è per sempre, figuriamoci le sei variazioni 
sul tema deliziose e creative della nostra pasticciera! 
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La redazione 
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Crema di mascarpone alla vaniglia, 
frutti rossi e biscotto croccante. 
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Rendi ancora più speciale la tua vacanza con esclusivi piatti 
creati appositamente per deliziare il tuo palato 
dai migliori chef del mondo, come il nostro Carlo Cracco. 
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COVER STORY 


MARCO VALLETTA, 
IL NUOVO CHEF 
DI “CASA ALICE”, 

DEBUTTA IN 
GRANDE STILE 
SULLE PAGINE DELLA 
NOSTRA RIVISTA. 

REALIZZANDO UN 
TRIS DI “PASTICCI 

GREEN” COLORATI 

E GOLOSI. 
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DA MERITARE IL 
SERVIZIO DI COVER 


ricette di MARCO VALLETTA 
foto e styling di EMANUELA DE SANTIS 
testi di GIULIA MACRÌ 


ASTICCIONE 


SI 


Ingredienti (per 6 persone] 





400 g di peperoni gialli 
400 g di peperoni rossi 
400 g di peperoni verdi 
300 g di provola affumicata 
80 g di mandorle bianche 
grattugiate 

80 g di pecorino romano 
10 g di foglie di menta 

5 g di aglio 

pane grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale 


per la salsa mornay 
1/2 | di latte 

80 g di burro 

40 g di farina 00 

2 tuorli; 40 g di grana 
6 g di pepe rosa 


noce moscata; sale 
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DR 


quando saranno ben abbr | Levateli 
e fateli raffreddare, quindi pelateli, | 
eliminate semi e coste bianche interne e 
fateli a listerelle. Pulite i peperoni verdi e 
tagliateli a julienne. Fate rosolare l'aglio 
in una padella con un filo di olio; unite 

i peperoni verdi e fateli saltare per una 
decina di minuti. 


| pizzico di sale e mescolate. 








2. Raccogliete i peperoni in una ciotola, 
unite le foglie di menta tritate, 80 g di 
pane grattugiato, le mandorle e il pecorino 
grattugiato, condite con un filo di olio e un 


condite con un Paesi di.n 
di sale. incorporate jl 







tuorli e infine il pepe 


Inge o con un rfilo di olio 
es RI con il pane grattugiato. 
Ki Ro uno strato di peperoni e uno di 
provola a julienne. Coprite con la salsa e 
ripetete l'operazione per altre due volte. 
Infornate a 190 °C per circa 25 minuti. 


Trascorso questo tempo, sfornate e servite. 


= i, la wr 


3. Per la salsa E 
burro in una casseruola. Unite la farina 
e fate tostare, quindi versate il latte 
bollente, mescolate e fate cuocere fino 
ad addensamento. Togliete dal fuoco e 
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Ingredienti (per 6 persone) Preparazione 


600 g di zucchine bianche 
600 g di zucchine verdi 
200 g di speck apiente, unite gli ingredienti della marinatura 
100 g di cipolla | e lasciate riposare per almeno 1 ora, 

200 g di pomodorini pachino > » mescolando di tanto in tanto. Scolatele per 
frullati 

180 g di mozzarella... 
60 g di grana Ma 


qualche rametto di timo 
olio.ex e@igieraine di oliva 


1. Lavate le zucchine, spuntatele e tagliatele 







| |ulienne sottili. Raccoglietele in una ciotola 


2. Tritate la cipolla e fatela appassire in una 
padella con un filo di olio. Unite lo speck, 
io a [ulienne, e fate rosolare. Versate I 





per la marinatura a crudo 
20 g di zucchero grezzo 


10 g di sale 
100 g di pomodorini pachino 
frullati 


qualche fogliolina di timo 
4 cl di olio extravergine di oliva 


bene e tenete da parte il liquido di marinatura. 


3. Tagliate la mozzarella a striscioline regolari. 
Ungete una pirofila con un filo di olio. 
Cospargete con le foglie di timo e adagiate la 
metà delle zucchine marinate. Distribuite sopra 
la salsa ridotta e la mozzarella, e spolverizzate 
con il grana grattugiato. Ripetete l'operazione 
per un'altra volta, terminando con il grana e un 
filo di olio. Infornate a 190 °C e fate cuocere 
per circa 15 minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e servite. 











Maanzane arricchite O prAlnale 


Ingredienti (per 6 persone] 


1,2 kg di melanzane lunghe 
250 g di salsiccia romagnola 
(luganega lunga) 

1 spicchio di aglio 

1/2 | di latte 

300 g di ricotta di pecora 
60 g di parmigiano 

100 g di fiordilatte 

25 g di amaretti 

6 foglie di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le melanzane, spuntatele e tagliatele 

a fette spesse circa 5 mm, nel senso della 
lunghezza. Spennellatele con un filo di olio e 
disponetele sulla placca, foderata con carta 
forno. Infornate a 230 °C e fate cuocere per 6 
minuti, senza girarle. Levatele, fatele raffreddare 
e tagliatele a listerelle regolari per il senso della 
lunghezza. 


2. In una casseruola fate rosolare l'aglio con 

un filo di olio. Unite la salsiccia, spellata e 
sbriciolata, e lasciatela rosolare. Bagnate con il 
latte, salate, pepate e portate a cottura. Togliete 
l'aglio e tenetelo da parte. Aggiungete la ricotta 


nella casseruola e stemperatela con una frusta, 
fino a ottenere una sorta di crema. 


3. Con un frullatore a immersione emulsionate 
un filo abbondante di olio con l'aglio tenuto 

da parte e le foglie di basilico. Condite le 
melanzane con la salsa ottenuta e cospargete 
con il parmigiano, mescolando bene. Ungete 
una pirofila con un filo di olio e spolverizzate 
con gli amaretti, ridotti in polvere. Fate uno 
strato di melanzane e irrorate con metà salsa. 
Distribuite sopra il fiordilatte, a julienne, e 
ripetete l'operazione per un'altra volta. Infornate 
a 190 °C per circa 15 minuti. Sfornate e servite. 
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ARSENAL 


Zucchini, al maschile, secondo 
l'Accademia della Crusca, è 

la definizione dell'ortaggio 

con il miglior pedigree storico, 
che derivava dal diminutivo 
di zucca, ed è rimasta in 

auge in Toscana, Piemonte 


e Sardegna. Di senso più 

ampio e completo — riferito 
sia alla pianta sia al frutto 
- la dicitura di zucchina al 


femminile si è ampiamente 


diffusa in tutte le altre regioni. 
Zucchini o zucchine che dir 

si voglia, sono imparentate 
con meloni, cetrioli e zucche 


gialle (cioè le cucurbitacee) 


e costituiscono uno degli 
ortaggi preferiti sulle nostre 
tavole, specialmente grazie 


Zucchini o zucchine che dir si voglia 


allassortimento di varietà, 
che ne consente preparazioni 
diverse, dalle più semplici e 
leggere fino alle più elaborate 
e gustose. Del resto, che estate 
sarebbe senza i fiori di zucca 
in pastella fritti, la scapece, 0 
le zucchine ripiene?! 


alta rx 


Vero è che, ormai, le zucchine 
sono reperibili sul mercato 
tutto l'anno, ma gustarle nella 
loro stagione — da primavera 
a tutta l'estate, non ha 
paragone: sono più saporite 

e complete dal punto di vista 
nutrizionale. 


Sono infatti ricche di potassio, 
di vitamina E (che ci aiuta a 
difenderci dai radicali liberi), 
di luteina e zeaxantina (due 
carotenoidi), di vitamina 

Ce di acido folico. Ottime 


ec 


le costolute fiorentine, le 


le azioni depurative, 


antinfiammatorie, diuretiche 


e disintossicanti che il loro 
consumo comporta. 
Le specie sono davvero 


numerose, tra formati, buccia 


e polpa. Le romanesche, 


alberello di Sarzana e 
Ortano, tra le verdi chiare e 
le striate; la nera di Milano 

e il diffusissimo zucchino 
americano scuro; e poi, la 
trombetta di Albenga, il 
rugoso friulano, la gialla 
Crookneck; le tonde di 

Nizza, di Piacenza e di 
Firenze; l'Altea screziata con 
grandi fiori, la bolognese a 
botticella, la bianca triestina, 
la centenaria (o Sechio) e la 
veneziana... 

Comunque siano, sceglietele 
sempre sode, non ammaccate, 
con buccia tesa, lucida e 


magari una leggera peluria, 
preferendo le più piccole 

o sottili (che solitamente 
non hanno semi). 

Quindi, lasciatevi ispirare 
dalle ricette di Alice Cucina 
e buon appetito! 












Srigri segni 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 zucchine tonde di Nizza 
100 g di peperoni gialli 
100 g di peperoni rossi 
100 g di melanzane lunghe 

0 g di cipollotto 

g di trito di basilico ed erba 
cipollina 
1 dl di brodo vegetale 
2 bustine di zafferano 
50 g di grana | 
1 spicchio di aglio de 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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Preparazione Mi Tata 
È Nite, VR 













(È ni 
1. Lavate le zucchine e lessa tele intere ina qu a salle. o , lo Bitroalià UnA 

per circa 7 minuti a partire dal pollore. Tagliate gli altri orta i edi pepef@ifate bollire per una degiffa di 
cubetti piccoli. Tritate finemente il Gipollotto e l'agli io. Fate re os olare il bn "Frollotora amersione eugi@icete il ti 
trito di cipollotto e aglio in una padel a con un filo olio. Unite prim 
folare per bene a IIS 


vivace. Salate, pepate e profumate con tri o di.erbe aromatiche. 































jenea. Tod te dalai 
i peperoni e poi le melanzane, e lasciate _ 













| 3. Condite'Glirortaggi con lc lutate Bruto e poi riempite le 
2. Una volta cotte, scolate le zucchine e lasciatele intiepidire. zucchine sv SVUC rai epcragglton il grana restante, trasferite 
Tagliate la calotta superiore e, con l'aiuto di uno scavino, svuotate nare a 210 °C per circa 6 minuti. 

l'interno e ricavate la polpa. Tagliatela a dadini e raccogliete | 
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Ingredienti (per 4 persone] 


8 zucchine bianche 

300 g di gamberoni già puliti 
200 g di patate già sbucciate 
8 g di foglie di mentuccia 

30 g di pane bianco 
grattugiato 

40 g di parmigiano 

60 g di burro 


sale e pepe rosa 


Gandelette gr gratinate 


I 


Preparazione 


1. Lavate le zucchine, spuntatele e tagliatele 
a metà per il lungo. Lessatele in acqua salata 
per 4 minuti, scolatele e lasciatele intiepidire. 
Con uno scavino ricavate la polpa interna, 
setacciatela e tenetela da parte. Tagliate le 
patate a dadini, lavatele bene in abbondante 
acqua e poi aciugatele. 


2. Tagliate i gamberoni a dadini, lasciandone 
alcuni tagliati a metà per la decorazione 
finale. Fate sciogliere la metà del burro in 
una padella, unite le patate e fatele rosolare. 





Regolate di sale e di pepe, e portate a cottura. 


3. Unite i gamberoni a dadini e lasciate cuocere 
per pochi minuti. Aggiungete la polpa delle 
zucchine, un pizzico di sale e la mentuccia, 
tritata. Mescolate e farcite le zucchine svuotate. 
Adagiate sopra i gamberoni tagliati a metà 

e cospargete con il parmigiano grattugiato, 
miscelato con il pane. Con il burro restante 
imburrate una pirofila e sistemate all’interno le 
zucchine farcite. Infornate a 220 °C per circa 6 
minuti. Sfornate e servite. 


Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di zucchine gialle 
400 g di melanzane lunghe 
100 g di olive nere già 
snocciolate; 10 g di capperi 
6 foglie di basilico 

100 g di pecorino romano 
400 g di fiordilatte 

30 g di amaretti 

1 spicchio di aglio 

40 g di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le zucchine e tagliatele a fette 

spesse circa 4 mm nel senso della lunghezza. 
Adagiatele sulla placca, foderata con carta 
forno, irroratele con un filo di olio, salate e 
infornate a 220 °C per circa 4-5 minuti. Levate 
e tenete da parte. 


2. Pelate le melanzane e tagliatele a dadini. 
Tritate l'aglio e fatelo rosolare in una padella 
con un filo di olio, i capperi dissalati e le olive, 
tagliate grossolanamente. Unite le melanzane, 
regolate di sale e di pepe, e fate cuocere per 





circa 15 minuti. Spegnete e profumate con i 
basilico, spezzettato. 


3. Imburrate una pirofila con un po’ di burro 
fuso e poi cospargete con gli amaretti, ridotti 
in polvere. Distribuite uno strato di zucchine e 
uno di melanzane. Cospargete con il fiordilatte 
a dadini e il pecorino grattugiato, e proseguite 
a realizzare gli strati fino a esaurimento 

degli ingredienti. Terminate con il pecorino 
grattugiato e il burro fuso restante. Infornate a 
190 °C per 20 minuti. Sfornate e servite. 
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onchetti di zucchina con Yume Seffici 


Ingredienti (per 4 persone] 


8 zucchine nere di Milano 


100 g di caprino 

100 g di ricotta 

100 g di prosciutto 
100 g di mascarpone 
80 g di melone giallo 
20 g di pistacchi 

3 g di erba cipollina 
20 g di rucola 

30 g di miele 

24 capperi 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le zucchine, spuntatele e tagliatene 
ciascuna in tre cilindri regolari. Sbollentate i 
cilindri ottenuti in acqua bollente e salata per 3-4 
minuti. Scolateli e lasciateli raffreddare, quindi, 
con l'aiuto di uno scavino, ricavate dei tronchetti 
da farcire. 


2. Frullate la polpa del melone, setacciatela 
e conditela con un pizzico di sale e di pepe. 
Unite la ricotta e amalgamate accuratamente. 
Profumate infine con l'erba cipollina tritata e 
tenete da parte. Con un tritatutto riducete in 





poltiglia fine il prosciutto. Incorporate il caprino e 
tenete da parte anche questa seconda spuma. 


3. Tritate finemente la rucola e i pistacchi, e 
mescolateli al mascarpone. Condite con un 
pizzico di sale e di pepe. Con l’aiuto di un sac 
à poche farcite i tronchetti di zucchina (24 in 
tutto) con le spume preparate (ogni commensale 
dovrebbe avere 6 tronchetti farciti, due per 
tipologia di spuma). Guarnite i tronchetti con un 
cappero, colate sopra un filo di miele caldo e 
servite. 
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SEI ECCELLENZE DELLA SALUMERIA ITALIANA SI TRASFORMANO NELLE PREGIATE INTERPRETI 


DEL MENU DI DANIELE PERSEGANI. A PROVA DI BUONGUSTAIO 
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È. Diffusa 
soprattutto nelle regioni 
dell'Italia centrale, si 
prepara a partire dallo 
spolpo della testa del maiale 
con altre parti meno nobili 
del suino (fatta eccezione 
degli occhi), macinate 
grossolanamente, cotte, 
conciate con sale, pepe 

e aromi vari, impastate, 
pressate, per favorire la 
fuoriuscita della gelatina in 
eccesso, e quindi insaccate. 
Detta così sembra un po’ 
pulp. Il risultato tuttavia, 
è a prova di buongustaio. 
Di forma cilindrica o ovale, 
con pezzatura attorno ai 9 
kg, al taglio presenta fette 
di colore rosato tendente 

al rosso-brunastro, con 
grana estremamente 
grossolana, caratterizzate 
da un profumo speziato e 
da un sapore fortemente 
aromatico. 





Fiocchetto 
‘ (o fiocco) 
di culatello 
Riconosciuto come 
prodotto agroalimentare 
tradizionale italiano tipico 
dell'Emilia Romagna, per 
la precisione la sua zona 
di produzione è la Bassa 
Parmense e alcuni territori 
della provincia di Piacenza, 
può essere considerato 
come il “fratello minore” del 
culatello. Entrambi infatti 
si ricavano dalla coscia 
del maiale. Ma mentre il 
culatello (più grande e ricco 
di grasso) si ottiene dalla 


parte superiore, il fiocchetto 
(più piccolo e più magro) 
è ricavato dalla sezione 
inferiore. Dopo il taglio 
della coscia e la rifilatura, 
il processo di lavorazione 
prevede la salatura della 
carne, l’insaccatura in 
vescica di suino e la 
legatura, realizzata con 
spago naturale secondo 
un sistema artigianale 
denominato “a passetti” e 
la stagionatura per circa 
7-8 mesi. Di caratteristica 
forma tondeggiante, al 
taglio presenta fette di 
colore rosso rubino, con 
minime parti di grasso e 
un profumo caratteristico 
di culatello, con sentori di 
muschio e di rose. 


F N Mortadella 

x «L Bolognaipg 

4 | Dice, sesi 
chiama Mortadella Bologna 
è facile intuire da dove 
viene. E invece no! La zona 
di produzione di questo 
salume, uno dei più buoni, 
conosciuti e apprezzati 

in tutto il mondo, infatti, 
comprende non solo tutta 
l'Emilia-Romagna (e va 
beh), ma anche le regioni 
Piemonte, Lombardia, 
Veneto, Toscana, Marche, 
Lazio, nonché la provincia 
di Trento. Ottenuta da carni 
di suino provenienti dalla 
muscolatura striata, sale, 
grani di pepe, pistacchi e 
grasso di qualità ricavato 
per lo più dal grasso di gola, 
il più pregiato, con il quale 
viene lardellata, una volta 
insaccata, viene cotta in 





forni ad aria secca e quindi 
raffreddata velocemente. 
Di forma ovale o cilindrica, 
al taglio presenta fette 
“inconfondibili” vellutate, 
di colore rosa vivo 
uniforme, con la presenza 
di quadrettature bianco- 
perlacee di grasso in 
quantità compresa tra il 
15 e il 28% della massa 
totale. Caratterizzata da un 
profumo tipico aromatico, 
ha sapore delicato, senza 
tracce di affumicatura. 





IS” Prodotto 
nell'intero territorio della 
provincia di Piacenza, si 
ottiene dalla parte centrale 
del grasso di copertura della 
mezzena del suino e dai 
fasci muscolari del tronco, il 
cosiddetto “pancettone” Di 
forma cilindrica, con peso 
variabile tra i 4 e gli 8 kg, 

a differenza di altri tipi di 
pancetta è arrotolata, una 
caratteristica questa che 
risulta evidente al taglio, 
con fette composte da 
un'alternanza di 

strati circolari 

rosso VIVO e 

bianco rosato. 





Di consistenza morbida, 

ha profumo delicato, con 
gradevoli note speziate e 
sapore delicato e molto 
dolce, con caratteristico 
sapore di burro e speziatura 
delicata. 


È Prosciutto 

di Carpegna 

. dop 

Meno noto di altri prosciutti 
dop italiani come il Parma 
o il San Daniele, nasce 
nell'omonimo paesino del 
Montefeltro (in provincia 
di Pesaro-Urbino), inserito 
all’interno del Parco 
Naturale Sasso Simone e 
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Simoncello, nelle Marche. 
Ottenuto da cosce di suino 
provenienti da Marche, 
Lombardia ed Emilia 
Romagna, ha forma 
tondeggiante non globosa, 
tendente al piatto, con 
sufficiente stato di grasso 
nella parte opposta all'anca. 
Al taglio presenta fette 

di colore tendente al rosa 
salmonato, con giusta 
quantità di grasso solido. 
Di consistenza tenera 

ed elastica, ha profumo 
delicato e gusto fragrante e 
molto persistente. 


sl Speck Alto 


age Adige igp 
i Salume tipico, 
manco a dirlo, dell'Alto 
Adige/Stidtirol, è il risultato 
della combinazione di 
due metodi di produzione 
del prosciutto molto 
diversi tra di loro. Quello 
mediterraneo, che prevede la 
stagionatura all'aria, previa 
salagione, e quello nordico, 
in cui la preparazione 
avviene con sale, spezie e 
fumo. Ottenuto da cosce di 
suino selezionate, disossate e 
rifilate, può avere sia forma 
“a cuore” sia squadrata, 
esternamente di colore 
marrone. Una volta tagliato, 
presenta fette di colore 
rosso con parti bianco- 
rosate, dalla consistenza 
elastica, non appiccicosa 
nella parte magra e non 
untuosa in quella grassa. 
Aromatico e caratterizzato 
da un gradevole odore di 
affumicato, ha un sapore 
caratteristico, intenso, 
saporito, con sentori di 
fumo, spezie e (di nuovo) 
erbe aromatiche. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


700 g di polpa di melone 

100 g di polpa di mango 

2 fette di pane bianco 

150 g di prosciutto crudo di Carpegna 
2 fette di pane di segale 

1 pezzetto di peperoncino 

2 rametti di menta 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate a dadini il melone e il mango. 
Raccoglieteli nel bicchiere di un frullatore e 
unite le fette di pane bianco, spezzettate, il 
peperoncino, qualche cubetto di ghiaccio, 
un filo di olio e un pizzico di sale e di 
pepe. Frullate per bene il tutto e, se 
necessario, filtrate attraverso un colino a 
maglie strette. 


2. Tagliate a listerelle il prosciutto crudo e 
fatele cuocere in una padella antiaderente 
fino a quando saranno ben croccanti. 
Levatele e tenetele da parte. Fate scaldare 
un filo di olio in una padella, unite il pane 
di segale, a dadini, salate, pepate e fate 
saltare fino a ottenere dei crostini dorati. 


3. Versate il gazpacho nelle coppe e 
guarnite con il prosciutto croccante e le 
foglioline di menta. Accompagnate con i 
crostini di pane e servite. 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


700 g di farina forte per lievitati 

400 g di acqua; 10 g di lievito di birra 
10 g di zucchero; 2 carote; 1 zucchina 
1/2 peperone rosso; 1/2 peperone giallo 
400 g di crescenza 

300 g di mortadella a fette 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: sciogliete il lievito e lo 
zucchero nell'acqua. Fate la classica 
fontana con la farina, unite al centro 

il lievito sciolto e iniziate a impastare. 
Incorporate 30 g di olio e 20 g di sale, e 
lavorate fino a ottenere un composto sodo 
e omogeneo. Dividetelo in 2 parti uguali, 
copritele con la pellicola trasparente e 
lasciatele lievitare per 40 minuti. 


2. Lavate le verdure, mondatele e tagliatele 
a listerelle sottili. Fate scaldare un filo di 
olio in una padella, unite le verdure e fatele 
saltare per una decina di minuti. Regolate 
di sale e di pepe. Trascorso il tempo di 
lievitazione, stendete il primo impasto in 
una teglia, leggermente unta. Coprite con 
le fette di mortadella e poi con le verdure. 
Distribuite la crescenza a fiocchetti e 
disponete sopra le altre fette di mortadella. 


3. Stendete il secondo impasto e 
adagiatelo sopra il ripieno. Sigillate bene 
i bordi, spennellate la superficie con un 
filo di olio, coprite e lasciate lievitare per 
almeno un'ora e mezza. Infornate a 190 
°C e fate cuocere per circa 30 minuti. Una 
volta cotta, sfornate la focaccia, lasciatela 
intiepidire, tagliatela a fette e servite. 























Ingredienti 


(per 4 persone) 


3 zucchine grandi 
100 g di scamorza 
affumicata a fette 
150 g di pancetta 
piacentina a fette 
3 uova 

2 cucchiai di riduzione 
di aceto balsamico 
farina 00 

farina per polenta 
olio di semi 

di arachide 


sale e pepe 


Rotoli di zucchine dovati } 


ui 


, 
Preparazione 


1. Lavate le zucchine e spuntatele. Con 
una mandolina tagliatele a fette nel 


_ senso della lunghezza. Cospargete 


con un pizzico di sale e lasciatele 
macerare per 30 minuti. Tagliate le 

fette di scamorza e quelle di pancetta 

in 2. Stendetele sulle fette di zucchina, 
arrotolatele per bene e poi fermatele con 
uno stecchino di legno. 


2. Sbattete le uova in una ciotola con 
un pizzico di sale e di pepe. Passate i 
rotolini nella farina 00, poi nelle uova e 
infine nella farina per polenta. Friggeteli 
in abbondante olio di semi ben caldo, 
quindi scolateli e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Guarnite con la 
riduzione di aceto balsamico e servite. 
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Ingredienti 
(per 4 persone) 


400 g di calamarata 
600 g di pomodorini 
datterino 

200 g di provolone 


dolce 


200 g di fiocchetto 
di coltello 


100 g di parmigiano 
a scaglie 

1 mazzetto di rucola 
1 ciuffo di basilico 

1 ciuffo di origano 

2 rametti di timo 
zucchero 

olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


Oo al ficcco 


Preparazione 


1. Lavate i pomodorini e tagliateli a metà. 
Trasferiteli in una teglia, foderata con carta 
forno, e condite con un filo di olio e un 
pizzico di sale e di zucchero. Profumate con 
l'origano eil timo, infornate a 130 °C e fate 
cuocere per circa 2 ore. Levate e tenete da 


arte. . 
Pe 


i 
2. Lessate la pasta in acqua bollente e 


leggermente salata, quindi scolatela al 
dente, sistematela su un piano di lavoro 

e fatela raffreddare. Una volta fredda, 
raccoglietela in una ciotola*tapiente e 
conditela con un filo di olio e un pizzico 

di sale e di pepe. Unite i pomodorini, 

il fiocchetto a julienne, il provolone a 
dadini, il parmigiano in scaglie e la 

rucola spezzettata, e mescolate per bene. 
Distribuite nei piatti da portata, guarnite con 
qualche fogliolina di b 





ilico e servite. 
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Ingredienti 
O (per 4 persone) 


pollo da circa 1,4 kg 
200 g di speck a fette 
66 cl di birra chiara 

2 cipolle rosse 

1 mazzetto di salvia 

e rosmarino 

1 limone —._ 

olio extravergine 

di oliva À 

sale e pepe Sa. 


per accompagnare 
patate al forno 





OA (70 legame feSta di piazza 


Preparazione 


1. Tagliate il pollo in ottavi e insaporiteli 

con le erbe aromatiche, tritate, la scorza 
grattugiata e il succo del limone e un pizzico 
di sale e di pepe. Mescolate per bene e fate 
marinare per 4 ore in frigorifero. Trascorso 
questo tempo, scolate i pezzi di pollo e 
avvolgeteli con le fette di speck. 


2. Sbucciate e tritate le cipolle. Fatele 
appassire in una padella con un filo di 

olio, unite i pezzi di pollo e il liquido di 
marinatura, e fate dorare per qualche 
minuto da entrambi i lati. Sfumate con un 
goccio di birra, incoperchiate e fate cuocere 
per circa 45 minuti, rigirando spesso il pollo 
e bagnando man mano con altra birra. 


3. Quando il pollo avrà assunto un bel 


colore ambrato, spegnete e distribuite 
nei piatti da portata. Accompagnate con 
le patate al forno, guarnite con qualche 


fogliolina di salvia e di.rosmarino, e servite. 


























IL 


we/ Sicdini di pollo saltimbecch 


Ingredienti. |. 


(per 4 persone) 


12 fettine sottili 

di petto di pollo 
150 g di coppa 
piacentina a fette 
12 fettine 

di mozzarella 

per pizza 

12 foglie di salvia 
1 rametto di salvia 
intero 

vino bianco secco 
olio extravergine 
di oliva 
sale e pepe 


Preparazione. 


1. Stendete le fettine di petto di pollo su un 
tagliere. Salatele, pepatele e mettete al centro 
una fettina di mozzarella. Arrotolate e avvolgete 
i rotolini con una foglia di salvia e poi con le 
fette di coppa piacentina. Infilate i rotolini a 3 a 
3 negli spiedini di legno. 


2. Preparate un’emulsione di olio e vino bianco. 
Fate scaldare una bistecchiera di ghisa oppure 
una griglia per il barbecue, disponete gli spiedini 
e fateli rosolare da tutti i lati, bagnando di tanto 
in tanto con l’emulsione e utilizzando il rametto 
di salvia intero come pennello. Portate in tavola 


e servite. e 
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PER GUSTARE APPIENO TUTTA LA BONTÀ 
a E LA FRAGRANZA DI SALUMI E INSACCATI 





È di EMANUELA BIANCONI 


1. La pinza per affettati di 
Ipac è ideale per prelevare 
le fette tagliate sottilmente 
dall’affettatrice e poi disporle 
accuratamente sul vassoio di 
portata. Prezzo: 6,49 euro. 


2. Compatte, glamour e dalle 
linee rétro, le piccole affettatrici 
della linea Home Line di 
Berkel assicurano un taglio 
perfetto. Prezzo: 799 euro. 


3. Dal design inconfondibile, 
la nuova affettatrice a 

volano L16 di Berkel rende 
omaggio al mitico modello L, 





A 


I 





in produzione fino al 1916. 
Dotata di una lama in acciaio 
cromato, è ideale per un uso 


sia professionale sia domestico. 


Prezzo: 10.800 euro. 


4. Con manico ergonomico in 
plastica resistente, il coltello 
per prosciutto della linea 
Azza di Tescoma permette di 
tagliare fette lunghe e sottili. 
Prezzo: 22,90 euro. 


5. Il porta affettati della linea 
Purity di Tescoma è realizzato 
in uno speciale materiale che 
non altera la qualità dei cibi, 
quindi ideale per conservarli in 
modo perfettamente igienico. 
Prezzo: 17,90 euro. 


6. Per conservare gli affettati 
e mantenerne tutto il gusto, 


ecco il contenitore di Snips. 
Prezzo: 6,50 euro. 


7. Versatile e compatta, 
l'affettatrice elettrica di Graef 
ha un motore a basso consumo 
energetico e lama liscia in 
acciaio inox estremamente 
pratica e sicura. Affetta 
perfettamente pane, formaggi, 
verdure e salumi. Distribuita da 
Kunzi. Prezzo: 191,50 euro. 


8. Dalla lama elastica in 









acciaio Sanvik 12C27 
modificato, il coltello della 
collezione Intempora di 
Opinel garantisce un taglio 


impeccabile. 
Prezzo: 49,95 euro. 


9. Coltello da carpaccio della 
collezione Parallèle Pop di 
Opinel: la lama in acciaio 
inossidabile consente di 
tagliare delle fette sottilissime di 
prosciutto. Prezzo: 34,90 euro. 
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VOLETE REALIZZARE UN 
PARTY CHE LASCI TUTTI 
A BOCCA APERTA? DALLE 
>: “TORTE PANINO” 
LI ASPIC DOLCI, NON VI 
CHE AFFIDARVI ALLA 
SIA E BRAVURA DI 
TEFANIA ZECCA 
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Sandwich cake con tonno crema uovo e yogurt 1 uovo 0.36 € 
cetrioli e ravanelli TeJ010ReR* [ff 11TSsCo11y4e [LEM IVTLe LL VAS 


1 panettone gastronomico 6.65 € 250 g di pomodorini 5.00 € 
VI6 TORRE IL Re MLT Aloe 0A CT VICIS TETTO) (RUE: 
UXOISRI RESI PARE. Re Ce LITI PTT TT LL 

10 ravanelli I VER ICI NE LGS (dispensa) 
VIT 1.20 € 

[eTORS Ri INVEST PIP. E e Lee TER ETICI 

KITORe N (stee)iie VT EN INIEN CIT e RT 


olio di girasole, limone, capperi sottaceto, 800 g di pane in cassetta integrale 4.80 € 
ely le (RE (dispensa) 500 g di peperoni gialli e rossi 2.00 € 
VIVER INS Li 0.60 € 
Sandwich cake con crema alle melanzane ERO NA OSO E sat: 
RE TT RT (eJ010R<R*[N(°)oJ(](C Ri (CIN [Mcelolgo 10.80 € 
150 g di yogurt intero 0.60 € 
olio extravergine, aceto di mele, uvetta, zenzero, 
aglio,prezzemolo e sale (dispensa) 


700 g di pane di segale integrale CH10E5 
VA TOT CILE yA (05 
250 g di yogurt di soia 1.00 € 
pIOTOR= Me Rete) tleto (eg I Al MLITeIoRe le LETO) [ROIO ES 
100 g di semi di girasole (ROIO: 
100 g di mandorle senza pelle 2.20 € 
70 g di pomodori secchi 0.98 € 
olio extravergine d’oliva, limone, aglio, 

sale e pasta d’acciuga (e [EFett o) 


Aspic di melone con lamponi e menta 

1 1 di succo di mela 2.50 € 
350 g di polpa di melone (IO 
250 g di lamponi freschi 5.00 € 
menta e agar-agar ISIS) 


Sandwich cake con crema di zucchine champignon 

pomodorini e spinaci a AZ A0O), 
i VE sediamo di pitt 

800 g pane a cassetta integrale 4.80 € 

600 g di zucchine 1.80 € 

300 g di champignon 2.40€ Sandwich cake con tonno 

200 g di pomodorini tipo datterino OT ST EROT 

200 g di anacardi 4.40€ alle melanzane 

100 g di spinacino pulito To Rist 0) Ae TATA Ce ENT ELL 

20 foglie di basilico 1.00€ dizucchine 

olio extravergine, limone, aglio, Sandwich cake con crema 

Te 1[-M(=giol3to1= (dispensa) di peperoni 


EER eee e. VOR IF A CT 
80 g di burro 1.20 € e menta 


| prezzi sono indicativi, variano da Nord a Sud e in base alle scorte della dispensa di ciascuno 


UA: e 
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Sandwich cate condlenno crema 
UOVO € YCQNY cetricli e ravanelli 





Ingredienti (per 10 persone] 


1 panettone gastronomico da 700 g; 200 g di tonno al naturale 
150 g di cetrioli; 6 ravanelli; 1 uovo sodo a pezzetti 


per la crema uovo e yogurt: 2 uova sode; 100 g di olio di girasole 
100 g di yogurt bianco intero; il succo di 1 limone; 1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato; 1 cucchiaio di capperi sottaceto; 1 pizzico di sale marino integrale 


per la copertura: 350 g di ricotta vaccina; 4-5 ravanelli; 1 tuorlo sodo 
1 ciuffo di aneto; cetriolo a fettine 


(preparazione a pag Di S) 





Sandwich cale CCI CKCONYA alle melanzane C ai pomodori Secchi 


Ingredienti (per 10 persone) 


700 g di pane di segale integrale tipo tedesco (tagliato in 5 fette 
rettangolari spesse 1/2 cm); 200 g di pomodorini tipo datterino 
100 g di lattughino 


per la crema alle melanzane: 700 g di melanzane 
1 cucchiaino di pasta di acciuga; 2 cucchiai di olio extravergine 


di oliva; 1 pizzico di sale marino integrale 


per la crema ai pomodori secchi: 100 g di semi di girasole (messi 






in ammollo 4 ore e scolati); 100 g di mandorle già pelate (messe 
in ammollo 4 ore e scolate); 250 g di yogurt di soia 

70 g di pomodori secchi (messi in ammollo 4 ore e scolati) 

il succo di 1 limone; 1 spicchio di aglio; 60 g di olio extravergine 
di oliva; 1 pizzico di sale marino integrale 


per la guarnizione: pomodorini; semi di girasole tostati; lattughino 


(prgparazione a pag. 35) 
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Sandwich cafe con lonne crema uovo € YEN cetrioli e ravanelli 





Preparazione 


Ingredienti a pag. 36 


1. Per la crema all'uovo e yogurt: 
raccogliete tutti gli ingredienti in un mixer 
da cucina e frullate fino a ottenere una 
crema liscia e omogenea. Eliminate 

la calotta superiore del panettone e 


ricavate 4 dischi da 2 cm circa 
di spessore. Tagliate cetrioli e ravanelli 
a fette sottili. 


2. Spalmate un po’ di crema all'uovo 

sul disco di base e adagiate sopra le 
fette di cetriolo e l'uovo sodo a pezzetti. 
Spalmate la crema anche sulla superficie 
del disco che andrete a sovrapporre 

alla farcitura e premete leggermente per 
livellare la superficie. 


3. Procedete con il secondo strato 
spalmando in maniera uniforme 

la crema all'uovo. Distribuite il tonno, 
sbriciolandolo con le mani, chiudete 
con il terzo disco di pane e premete 


leggermente. Per il terzo strato 

di farcitura spalmate la crema all'uovo 
e adagiate sopra le fette di ravanello. 
Distribuite il tonno e spalmate la 
crema anche sul disco che andrete a 
sovrapporre sulla farcitura. 


4. Frullate la ricotta per renderla 
cremosa. Aiutandovi con una spatola, 
distribuite la ricotta su tutta la superficie 
della sandwich cake. Decorate la base 
con le fettine di cetriolo e la superficie 
con quelle di ravanello, il tuorlo 
sbriciolato e qualche rametto di aneto. 
Trasferite in frigorifero per almeno 12 ore 
prima di servire. 


Sandwich cafe con crema alle melanzane C ai pomodori Secchi 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 37 


1. Per la crema ai pomodori secchi: 
raccogliete tutti gli ingredienti in un 

mixer da cucina e frullate fino a ottenere 
una crema soffice. Per la crema alle 
melanzane: lavate le melanzane e 
tagliatele a metà. Adagiatele in una teglia, 
foderata con carta forno, con la parte 
tagliata rivolta verso il basso. Praticate 


alcuni tagli sulla buccia e infornate a 175 
°C per circa 30 minuti. Sfornate, lasciate 
intiepidire e prelevatene la polpa con 

un cucchiaio. Raccoglietela in un mixer 
da cucina, unite gli altri ingredienti e 
frullate fino ad avere una crema. Lavate i 
pomodorini e tagliateli a fettine. 


2. Spalmate un po' di crema di 
melanzane sulla fetta di base. Adagiate 
le foglie di lattughino e spalmate un 

po’ di crema anche sulla superficie 
della fetta che andrete a sovrapporre 
alla farcitura. Premete leggermente per 
livellare. Procedete con il secondo strato 
distribuendo in maniera uniforme la 
crema di pomodori secchi e uno strato di 
pomodorini. Spalmate un po’ di crema 
anche sulla superficie della fetta che 
andrete a sovrapporre alla farcitura. 


Chiudete con la fetta di pane e premete 
leggermente per livellare. 


3. Per il terzo strato di farcitura: spalmate 
un po' di crema di melanzane e adagiate 
le foglie di lattughino. Spalmate la crema 
anche sulla fetta che andrete a sovrapporre 
sulla farcitura. Realizzate il quarto e ultimo 
strato di farcitura distribuendo in maniera 
uniforme la crema di pomodori secchi e 
uno strato di pomodorini. 


4. Aiutandovi con una spatola, distribuite 
la crema di pomodori su tutta la 
superficie della sandwich cake. Trasferite 
in frigorifero per 12 ore. Al momento 

di servire, decorate con alcune foglie di 
lattughino e i semi di girasole tostati. Fate 
aderire i pomodorini a fettine sulla base 
e servite. 
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Sandwich cale cOn CHCMA di zucchine champignon pamaderini e pPinaci 


Ingredienti (per 10 monoporzioni) 


800 g di pane in cassetta integrale sale marino integrale e pepe 

(tagliato a fette spesse circa 1,5 cm) 

300 g di champignon per la crema di zucchine 

200 g di pomodorini tipo datterino 200 g di anacardi (messi in ammollo 
100 g di spinacini già puliti per 4 ore e scolati); 600 g di zucchine 
il succo di 1/2 limone il succo di 1 limone; 20 foglie grandi 
olio extravergine di oliva di basilico; 1 spicchio di aglio 


RA 


60 g di olio extravergine di oliva 
1 pizzico di sale marino integrale 


per la guarnizione 
1 ciuffo di basilico 


zucchine a julienne e a rondelle 


champignon a fettine 


(prparazione a pag. 11) 




















£ Ingredienti (per 10 tartellette) 


600 g di melanzane lunghe; 250 g di pomodorini tipo 
|. datterinoo perino piccolo; 1 costa di sedano 
1 cipollotto (la parte bianca); 1 cucchiaio di capperi sottaceto 
1 cucchiaio di olive verdi snocciolate; 1 cucchiaio di uvetta 
3 spicchi di aglio; 1 ciuffo di basilico; origano in polvere 
olio extravergine di oliva; sale marino integrale 


per la pasta brisée: 250 g di farina tipo 1 
80 g di burro freddo; 1 uovo medio; 44-50 g di acqua fredda 


sale marino integrale 
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Sandwich cale con Crema di zucchine champignon pomodorini ePinaci 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 39 


1. Per la crema di zucchine: lavate 
accuratamente le zucchine sotto l’acqua 
corrente fredda, spuntatele e tagliatele 

a pezzetti. Raccoglieteli in un mixer da 
cucina, unite tutti gli altri ingredienti 

e frullate fino a ottenere una crema 
soffice. Pulite i funghi e tagliateli a fettine. 


Trasferitele in una ciotola e conditele con 
il succo del limone, 1 cucchiaio di olio 

e un pizzico di sale e di pepe. Lavate i 
pomodorini e tagliateli a fettine. Rifilate 
con un coltello affilato le fette di pane, 
così da ottenere dei quadrati da 8 cm 

di lato (vi serviranno 4 fette per ogni 
sandwich cake). 


2. Spalmate un po' di crema di zucchine 
sulla fetta di base e sulla superficie 

della fetta che andrete a sovrapporre 

alla farcitura. Premete leggermente per 
livellare la superficie. Procedete con 

il secondo strato: spalmate un velo di 
crema di zucchine e distribuite sopra le 
foglie di spinacino e poi gli champignon. 
Chiudete con una fetta di pane e premete 
leggermente. 


SarteMette CON capendta leggera 
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Preparazione 
Ingredienti nella pagina a fronte 


1. Per la pasta brisée: fate la classica 
fontana con la farina, unite al centro 
il burro a dadini e un pizzico di 

sale, e impastate fino ad avere un 
composto bricioloso. Incorporate 
l'uovo e poi l'acqua, poca per volta, e 
lavorate velocemente fino a ottenere 
un composto omogeneo. Formate 


un panetto, coprite con la pellicola 
trasparente e trasferite in frigorifero per 
un paio di ore. 


2. Stendete la pasta tra due fogli di carta 
forno a uno spessore di 4 mm. Con un 
coppapasta da 9-10 cm di diametro 
ricavate 10 dischi. Pizzicate la pasta in 
quattro punti, come a formare una sorta 
di quadrato, trasferiteli in una teglia, 
foderata con carta forno, e bucherellate il 
fondo con una forchetta. Infornate a 175 
°C e fate cuocere per 18 minuti, o fino a 
doratura uniforme della pasta. Levate e 
lasciate raffreddare. 


3. Lavate le melanzane, tagliatele a metà 
e adagiatele in una teglia, foderata con 
carta forno, con la parte tagliata rivolta 
verso il basso. Praticate alcuni tagli sulla 


3. Per il terzo strato di farcitura: spalmate 
un velo di crema di zucchine sul pane, 
distribuite le foglie di spinacino e 
adagiate sopra le fettine di pomodoro. 
Spalmate la crema anche sulla fetta 

che andrete a sovrapporre. Chiudete e 
premete leggermente per uniformare la 
superficie. 


4. Aiutandovi con una spatola, distribuite 
la crema di zucchine su tutta la superficie 
delle sandwich cake. Trasferite in 
frigorifero per 12 ore. Al momento di 
servire, decorate i due lati alla base di 
ogni sandwich cake con delle rondelle 

di zucchina tagliate a metà. Cospargete 
la superficie con le zucchine a julienne, 
adagiate qualche fettina di champignon e 
qualche fogliolina di basilico, e servite. 


buccia e infornate a 175 °C per circa 

30 minuti. Sfornate, lasciate intiepidire e 
prelevatene la polpa con un cucchiaio. 
Lavate i pomodorini e sistemateli interi 

in una teglia, foderata con carta forno. 
Conditeli con gli spicchi di aglio, un filo 

di olio e un pizzico di sale e di origano, e 
infornate a 175 °C per 20 minuti. Levate e 
tenete da parte. 


4. Fate appassire il cipollotto e il sedano, 
tagliati finemente, in una padella con 

un filo di olio. Unite la polpa delle 
melanzane, tagliata a dadini, l'uvetta e i 
capperi, regolate di sale e fate cuocere 
per 2-3 minuti. Spegnete e fate intiepidire. 
Distribuite la caponata sul guscio di 
brisée, completate con i pomodorini, 

le olive e le foglie di basilico, e servite 
subito. 
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Sandwich cafe cOn CIEMA 
ai pepercni e alle clive 
e robicla di capra 


Ingredienti (per 10 monoporzioni) 


800 g di pane in cassetta integrale 
(tagliato a fette spesse circa 1,5 cm) 
100 g di olive verdi snocciolate 


per la crema ai peperoni 

500 g di peperoni gialli e rossi 

200 g di cipollotti (la parte bianca) 

1 cucchiaio di olio extravergine di oliva 
1 cucchiaio di aceto di mele 

1 cucchiaio di uvetta 

1 spicchio di aglio 

1 cm di zenzero fresco pelato 

1 pizzico di sale marino integrale 


per la crema alle olive verdi 
200 g di olive verdi snocciolate 
10 g di prezzemolo 

70 g di olio extravergine di oliva 


per la copertura 

600 g di robiola fresca di capra 
150 g di yogurt bianco intero 
100 g di olive verdi snocciolate 
1 ciuffo di prezzemolo 


Preparazione 


1. Per la crema ai peperoni: lavate 

i peperoni, mondateli e tagliateli a 
pezzetti. Affettate i cipollotti. Raccogliete 
tutti gli ingredienti in una casseruola, 
mettete sul fuoco, incoperchiate e fate 
cuocere finché le verdure saranno 
morbide ma non sfatte (circa 7-8 minuti). 
Frullate fino a ottenere una crema, 
rimettete la pentola sul fuoco e lasciate 
addensare leggermente, mescolando con 
frequenza. Spegnete e fate raffreddare. 


2. Per la crema alle olive: raccogliete 
tutti gli ingredienti in un mixer da cucina 
e frullate fino a ottenere una crema 

non troppo liscia. Con un tagliabiscotti 
da 6-7 cm di diametro ricavate tanti 
dischetti di pane (5 per ogni sandwich 
cake, 50 dischi in totale). Tagliate a 
pezzetti le olive. 


3. Spalmate un po' di crema alle olive 

sul disco di base e distribuite sopra le 
olive a pezzetti. Spalmate la crema 
anche sulla superficie del disco che 
andrete a sovrapporre alla farcitura. 
Adagiate il disco di pane e premete 
leggermente. Procedete con il secondo 
strato distribuendo in maniera uniforme la 
crema di peperoni. Chiudete con il terzo 
disco di pane e premete leggermente. 


4. Per il terzo strato di farcitura spalmate 
un po’ di crema alle olive sopra il pane 

e disponete uno strato di olive a pezzetti. 
Spalmate la crema anche sulla superficie 
del disco che andrete a sovrapporre alla 
farcitura. Sovrapponete il disco e premete 
leggermente per livellare la superficie. Per 
il quarto strato di farcitura distribuite in 
maniera uniforme la crema di peperoni. 
Chiudete con il quinto disco di pane e 
premete leggermente. 


5. In una ciotola lavorate la robiola e 

lo yogurt fino a ottenere una crema 
soffice e liscia. Aiutandovi con una 
spatola, distribuitela su tutta la superficie 
delle sandwich cake. Tagliate le olive a 
rondelle. Guarnite la superficie con delle 
rondelle di olive e farcitele con la crema 
di peperoni. Completate con le foglioline 
di prezzemolo. Fate aderite alla base 

le altre rondelle di olive e trasferite in 
frigorifero per 12 ore prima di servire. 
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Ingredienti (per 10 persone) 


1 | di succo di mela 

350 g di polpa di melone 
250 g di lamponi 

4 g di agar-agar 

1 cucchiaio di menta secca 
(o 15 foglie grandi di menta 
fresca) 


per la guarnizione 
qualche lampone 
qualche fogliolina di menta 
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Preparazione 


1. Tagliate la polpa del melone a dadini; 
sciacquate i lamponi e asciugateli con della 
carta assorbente da cucina. Distribuite 

i lamponi e il melone in 10 stampini da 
dessert da 6-7 cm di diametro. 


2. Trasferite il succo di mela in una 
casseruola, mettete sul fuoco e fate 
intiepidire. Quindi spegnete, unite la menta 
e lasciate in infusione per circa 1 ora. 
Filtrate, unite l'agar-agar e mescolate per 
farlo sciogliere. Rimettete la casseruola sul 
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fuoco, portate a bollore e fate cuocere a 
fuoco dolce per 6-7 minuti, mescolando 
continuamente. 


3. Versate il succo di mela negli stampini e 
lasciate raffreddare. Trasferite in frigorifero 
e fate rassodare per 8-12 ore. Al momento 
di servire, sformate gli aspic: fate scorrere 
la punta di un coltello lungo il bordo e 
capovolgete gli stampini direttamente nei 
piatti da portata. Guarnite con i lamponi e 
la menta, e servite. 
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a cura della redazione; ricette di CRISTINA LUNARDINI - i ANTONELLA ARAVINI (ritratto); foto e styling 


di MARINA DELLA PASQUA [ricette] 





A CIASCUNO IL SUO IMPASTO 





—a 


Gnocchetti di ricotta e carote 
Pelate 200 g di carote, spuntatele e 
tagliatele a rondelle. Raccoglietele in 
un tegame con un goccio di brodo 
vegetale, mettete sul fuoco e fate 
cuocere per una ventina di minuti. 
Quando il fondo di cottura si sarà 
ben asciugato, togliete dal fuoco e 
fate raffreddare. Raccogliete le carote 
in un mixer da cucina, unite 400 

g di ricotta vaccina, 4 tuorli, 100 
g di farina 00, 100 g di pecorino 
grattugiato e un pizzico di sale, 

e frullate per bene fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo (se 
necessario, aggiungete un altro po’ 
di farina). Formate dei rotolini e 
tagliateli a pezzetti di circa 2-3 cm. 
Rigateli con i rebbi di una forchetta 
e fateli asciugare su un vassoio, 
leggermente infarinato. 





Gnocchetti di melanzane 

Lavate 500 g di melanzane e 
tagliatele a meta per il lungo. 
Trasferitele in una teglia, conditele 
con un filo di olio e un pizzico di 
sale e di pepe, e infornate a 170 
°C per circa 35-40 minuti. Quando 
saranno ben morbide, sfornatele e 
lasciatele intiepidire. Eliminate la 
buccia e spremete leggermente la 


polpa per eliminare l'acqua in eccesso. 


Fate rosolare 2 spicchi di aglio in 
una padella con un filo di olio. Unite 


la polpa di melanzane e lasciatela 
insaporire per qualche minuto. 
Spegnete e fate raffreddare. Eliminate 
l'aglio e impastate con 200 g di farina 
00, 2 cucchiai di basilico tritato, 

80 g di parmigiano grattugiato, 

1 uovo e un pizzico di sale e di 
pepe. Trasferite il composto su una 
spianatoia, leggermente infarinata, 
formate dei rotolini dello spessore di 
circa 2 cm, tagliateli a pezzetti e fateli 
asciugare su un vassoio, leggermente 
infarinato. 
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Gnocchetti di zucchine 

Lavate 5 zucchine e spuntatele. 
Sistematele in una padella, 
aggiungete un filo di olio e 

un goccio di brodo vegetale, 
mettete sul fuoco e fate cuocere 
fino a quando saranno cotte ma 
ancora al dente. Quindi scolatele 
e fatele raffreddare. Fate rosolare 
1 spicchio di aglio, tritato, in 
una padella con un filo di olio. 
Unite le zucchine, tagliate a 
fettine sottili, regolate di 
sale e di pepe e lasciate 
insaporire per qualche 
minuto. Raccoglietele 
in un mixer da cucina 
e frullate fino ad 
avere una purea. 
Versatela in una 
ciotola e iniziate 

a incorporare 

la farina 00 
necessaria a 
ottenere un 

impasto compatto 
ma non troppo duro. 
Trasferite il composto 
su una spianatoia, 
leggermente infarinata, 





















formate dei rotolini dello spessore 
di circa 2 cm, tagliateli a pezzetti 

e poi fateli asciugare su un vassoio 
infarinato. 





Gnocchetti di ceci 
Raccogliete in una ciotola 150 g di 
farina di ceci, 50 g di farina di 
quinoa, 3 uova, 80 ml di acqua e un 
pizzico di sale, e mescolate per bene 
fino a ottenere una pastella densa 
e collosa. Coprite con un foglio di 
pellicola trasparente e fate riposare 
per circa mezzora in frigorifero. 
Lessateli seguendo la 
è» ricetta di pag. S1. 
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Gnocchetti di ricotta e carete dl erba epellir 24 

















ngredienti (per 4 persone) Mr Preparazione 

400 g di gnocchetti Fate sciogliere il burro in un padellino e 

di ricotta e carote profumate con l’erba cipollina. Lessate gli 
50 g di burro gnocchetti in acqua bollente e salata, quindi 


1 cucchiaio di erba cipollina tritata | scolateli e trasferiteli in una pirofila. Condite 
40 g di parmigiano grattugiato con il burro fuso e mescolate. Distribuite 
EGG {nei piatti da portata, cospargete con il 
‘parmigiano a julienne e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 










400 g di gnocchetti Lavate i pomodorini e tagliateli a spicchi. pomodorini. Distribuiteli nei piatti da portata, 
di ralerzane Fate rosolare l'aglio in una padella con un filo completate con la ricotta salata, grattugiata 
250 g di pomodorini di olio. Unite i pomodorini, profumate con il grossolanamente, e servite. 

150 g di ricotta salata basilico tritato, condite con un pizzico di sale e e 

1 spicchio di aglio di pepe, e fate saltare per una decina di minuti. 

1 ciuffo di basilico o 

olio extravergine di oliva Lessate gli gnocchetti in acqua bollente e 
sale e pepe leggermente salata. Quando saliranno a galla, 


scolateli e fateli saltare nella padella con i 
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Gnocchetti di zuechir 20 ai ganileri 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di gnocchetti di zucchine 
400 g di gamberi già sgusciati 
1/2 cipolla 

200 ml di passata di pomodoro 
qualche foglia di basilico 

olio extravergine di oliva 

sale 






MANI IN PASTA 
| TUTTI | GIORNI ORE 17.15 





Preparazione 


1. Sbucciate la cipolla e tritatela finemente. Fatela 
rosolare in una padella con un filo di olio, unite i 
gamberi e fateli saltare velocemente per qualche 
minuto. Aggiungete la passata di pomodoro, 
regolate di sale e fate cuocere per una decina di si 
minuti. Profumate con il basilico e poi spegnete. 





2. Lessate gli gnocchetti in acqua bollente e È E F 
leggermente salata. Quando saliranno a galla, = ARA 
scolateli e fateli saltare in padella con il condimento. 

Distribuite.nei piatti da perfata e servite. 
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Gnocchetti di ceci con vongole e  quechine 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di impasto 

per gnocchetti di ceci 

1 kg di vongole già spurgate 
2 zucchine 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 










1. Lavate accuratamente le vongole. 
letele in una padella, mettete sul fuoco 


i. Fate rosolare l'aglio in una 
lo di olio, unite le zucchine e 
le vongole, reg olate di sale e di pepe e fate 
saltare il tutto per qualche minuto. 
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abbondante acqua salata. Quando arriva al 
bollore, versate la pastella in una grattugia 
(o uno schiacciapatate) e fatela cadere 
direttamente nell'acqua, con un movimento 
lento da destra a sinistra. 


3. Fate cuocere gli gnocchetti per qualche 
minuto, quindi scolateli con un colino, versateli 
in padella con il condimento e fateli saltare 
per 1-2 minuto. Distribuite nei piatti da portata, 
profumate con il prezzemolo tritato e servite. 








ii 5 DE GUSTO 


ANTIPASTI SFIZIOSI, 

PRIMI ROBUSTI E PIATTI 
UNICI COMPLETI. 

LE VERDURE RIPIENE, 

MUST IRRINUNCIABILE 
DELLA BELLA STAGIONE, 
POSSONO ESSERE QUESTO 
E MOLTO DI PIU. PAROLA 
DI PATRIZIA FORLIN CHE LE 
TRASFORMA IN AUTENTICI 
SCRIGNI DI BONTA 


a cura della redazione 
ricette di PATRIZIA FORLIN 
foto e styling di GIORGIA NOFRINI 


ÉMBOTTITI * 
di GUSTO 
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LA CASA DEL GUSTO 


Ingredienti (per 4 persone] 


20 champignon di media 


grandezza 


50 g di formaggio grattugiato 
50 g di prosciutto cotto tritato 
40 g di cetriolini sott'aceto tritati 


1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva 
sale 


per la besciamella densa 
250 ml di latte 

90 g di farina 

100 g di burro 


Preparazione 


1. Per la besciamella: fate fondere il burro in un pentolino, unite la farina e 
fate cuocere a fuoco dolce per qualche minuto, finché non avrà preso un bel 
colore dorato. Versate il latte freddo, mescolate per bene, riportate a bollore e 
fate cuocere fino ad addensamento. Spegnete e fate raffreddare. 


2. Pulite i funghi e rimuovete i gambi (teneteli da parte), quindi tagliate la 
parte bassa del cappello per livellarlo. Condite l'interno con un pizzico di sale 
e strofinatevi lo spicchio di aglio. Tagliate i gambi a pezzetti e fateli saltare in 
una padella con un filo di olio. Spegnete e fate raffreddare. 


3. Unite alla besciamella ormai fredda il formaggio, il prosciutto, i cetriolini 
e i gambi dei funghi, e mescolate per bene. Farcite i funghi con il composto 
ottenuto e sistemateli in una teglia, foderata con carta forno. Infornate a 150 
°C e fate cuocere per circa 15-20 minuti (il tempo di cottura può variare in 
base alla grandezza del fungo). Sfornate, impiattate e servite. 


DALLA FARCITURA CREMOSA, 
ARRICCHITA CON CETRIOLINI, 
PROSCIUTTO COTTO E 
FORMAGGIO, UN PIATTO SPECIALE 
DA SERVIRE COME ANTIPASTO 
O GUSTOSO CONTORNO. 






x , Sarole e farcite al caprino 
(bag. SS) 








UN PIATTO 

DAL SAPORE DECISO 

E DALL'ASPETTO ELEGANTE, Nibi i 

PER SORPRENDERE ANCHE 
GLI OSPITI PIÙ ESIGENTI. 
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UN PRIMO PIATTO “VEGGIE@RESG 
tra > PIÙ GOLOSO DALLA GRATINATURA 
di e CON LA FONTINA. OTTIMO 

DA PERSONALIZZARE ANCHE 
CON GLI INGREDIENTI 
° ESTIVI PREFERITI. 





Cocktail polalo i # 
(bag. SS) 
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MORBIDE PATATE NATURE, 
SERVITE CON GAMBERONI 
E SALSA ROSA, 

PER UN TRIPUDIO DI SAPORI 

PURI E DELICATI, 
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LA CASA DEL GUSTO 


earole farcite al caprino 
_  » 





Ingredienti (per 4 persone] 


1 cespo di scarola; 100 g di caprino 
morbido; 80 g di mollica di pane 

70 g di pomodori; 10 g di erbette miste 
tritate; 4 filetti di acciughe; 2 tuorli 

2 spicchi di aglio; olio extravergine 

di oliva; sale 


Preparazione 


1. Eliminate la radice annerita dal 

cespo di scarola e immergetelo intero in 
acqua fredda. Lavatelo più volte e molto 
accuratamente, quindi scolatelo per 
bene. Bagnate la mollica di pane con un 
pochino di acqua e raccoglietela in una 
ciotola. Unite le acciughe, sminuzzate, i 
pomodori a cubetti, le erbette, i tuorli e il 
caprino, e mescolate per bene. 


2. Adagiate la scarola su un tagliere 

con le foglie rivolte verso l'alto, apritela 

a fiore e conditela fra le foglie con un 
pizzico di sale. Farcitela con il composto, 
sistemandolo al centro, chiudete le foglie, 
come se si dovesse chiudere un fagotto, e 
legatele con lo spago da cucina. 


3. Fate rosolare l'aglio in una casseruola 
capiente con un filo di olio. Sistemate 
all’interno la scarola e fatela dorare su 
fiamma vivace. Quindi incoperchiate e 
fate cuocere a fuoco lento (la scarola sarà 
cotta quando cambierà struttura). Una 
volta cotta, spegnete e lasciate riposare 
per una decina di minuti. Trasferitela in 
un piatto da portata, tagliatela in quattro, 
condite con un filo di olio a crudo e 
servite. 


Kia nel peperone 





Ingredienti (per 4 persone] 


120 g di ditalini 

2 peperoni rossi e gialli 
100 g di piselli 

100 g di zucchine 

100 g di carote 

50 g di pomodorini 

1 ciuffo di basilico 

4 fette di fontina 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sbollentate i piselli in acqua bollente e 
salata per circa 5 minuti, quindi scolateli 
e lasciateli raffreddare. Lavate i peperoni, 
tagliateli a metà per il lungo ed eliminate 
i semi e le coste bianche interne. Condite 
l'interno di ciascuna metà con un pizzico 
di sale e trasferite in una teglia, foderata 
con carta forno. 


2. Mondate e lavate le zucchine e le 
carote, e tagliatele a cubetti. Conditeli 
con un pizzico di sale e un filo di olio, 

e fateli saltare velocemente in padella 
(dovranno rimanere molto croccanti). 
Tagliate i pomodorini a cubetti e teneteli 
da parte. 


3. Lessate la pasta in acqua bollente e 
salata, scolatela al dente e raccoglietela 
in una ciotola. Unite i piselli, i 
pomodorini, le verdure cotte e qualche 
foglia di basilico, spezzettata, e mescolate 
per bene. Distribuite la pasta all’interno 
dei peperoni, coprite con una fettina di 
fontina e infornate a 210 °C per circa 15 
minuti. Sfornate e lasciate riposare per 
una decina di minuti, quindi guarnite con 
un po' di basilico e servite. 


Cocktail petate 





PEMNTATATE 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 patate medie; 2 cucchiai di aceto 

di vino bianco; 4 gamberoni; 1 foglia 
di alloro; 1 cucchiaino di pepe in grani 
sale grosso 

per la salsa rosa 

100 g di maionese; 60 g di ketchup 


1 cucchiaino di salsa worcester; sale 


Preparazione 


1. Per la salsa: mescolate la maionese 
con il ketchup, la salsa worcester e un 
pizzico di sale, e conservate in frigorifero. 
Pulite i gamberoni, lasciando intatta la 
coda, ed eliminate il filamento scuro 
dell'intestino. 


2. Lavate le patate e tagliate le estremità 
con un coltellino, quindi foratele con uno 
scavino avendo cura di lasciare 4 mm di 
bordo (lasciate la parte tagliata all’interno 
della patata: la toglierete una volta 

cotta). Infine tornitele come a formare un 
“barilotto” dai lati regolari. 


3. Versate dell’acqua in una casseruola, 
aromatizzate con l'alloro, il pepe in grani 
e un pizzico di sale grosso, e mettete sul 
fuoco. Quando l’acqua bolle, aggiungete 
le patate e portate a cottura. Quando 

le patate saranno cotte, spegnete e 
aggiungete l'aceto nell'acqua (aiuterà a 
fermare la cottura). Prelevate le patate, 
rimuovete la parte centrale e infilatevi il 
gambero, in modo tale che esca da una 
parte all'altra della patata. 


4. Rimettete le patate in acqua bollente 

e fatele cuocere per qualche minuto. 
Scolatele e sistematele in un piatto da 
portata. Velate con la salsa rosa e servite. 
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CH elloni 


VAGIO 
di mere 
con olive efnocchietto 
Aalteo 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghettoni 
700 g di filetto di merluzzo 
spellato e diliscato 
1 cipolla; 1 carota 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
1 cucchiaio di capperi dissalati 
1 cucchiaio di concentrato 
di pomodoro 
3 cucchiai di olive di Nocellara 
già snocciolate 
1 spicchio di aglio 
finocchietto selvatico 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Con un coltello ben affilato 
tritate finemente il filetto di 
merluzzo. Pulite la cipolla e la 
carota, e tritatele insieme all'aglio, 
ai capperi e al finocchietto. 
Trasferite il trito in una padella, 
aggiungete un filo di olio, mettete 
sul fuoco e fate dorare. 


2. Aggiungete il merluzzo e le 
olive, salate, bagnate con il vino 
e lasciate insaporire per qualche 
minuto. Unite il concentrato e un 

goccio di acqua, e riportate a 

bollore. 


3. Nel frattempo lessate la pasta 
in acqua bollente e leggermente 
salata, scolatela al dente e 
trasferitela in padella con il 
condimento. Mantecate su fiamma 
vivace per 1 minuto. Quindi 
distribuite nei piatti da portata, 
ultimate con un filo di olio, una 
macinata di pepe e un po' di 
finocchietto tritato, e servite. 








IL FORMATO DI PASTA LUNGA PIÙ AMATO 
VIENE CONDITO CON SUGHETTI E RAGU 
DI PESCE INTENSI E PROFUMATI. 

PER UN MARE DI GUSTO 


a cura della redazione - ricette, foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 
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e mandorle con gamberetti alle erbette 
(hag. 64) 








Pesto di zucchine e mandori 


Raccogliete in un mixer da cucina 1/2 spicchio di 
aglio, la scorza di 1 limone, 1 zucchina, tagliata -_ 
a cubetti, 1 cucchiaio di pecorino grattugiato, 1 





ciuffo di prezzemolo e 20 g di mandorle non pelate. 
Versate a filo l'olio e frullate fino a ottenere un 
pesto denso e cremoso. Regolate di sale e di pepe. 
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ORA PASTA 


Spaghetti integrali 
con calamari ammeollicati 


C e prcvclene Piccarde 





Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghetti integrali 
3 calamari già puliti 

50 g di provolone piccante 
1 acciuga sott'olio 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 limone 

pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate finemente l'aglio e fatelo dorare 
in una padella capiente con un filo di 
olio. Aggiungete la scorza grattugiata 
del limone e l’acciuga, e fate sciogliere 
dolcemente. Unite i calamari, tagliati a 
rondelle, e i tentacoli sminuzzati, bagnate 
con il vino e proseguite la cottura per 
una decina di minuti, fino a quando 

i calamari non avranno formato una 
crosticina dorata. Regolate di sale e di 
pepe, e cospargeteli con 1 cucchiaio di 
pangrattato e il prezzemolo tritato. 


2. Lessate la pasta in acqua bollente 

e leggermente salata, quindi scolatela 
al dente e versatela in padella con il 
condimento. Fatela saltare per qualche 
minuto su fiamma vivace. Quindi 
spegnete, spolverizzate con il provolone 
piccante grattugiato e distribuite nei 
piatti da portata. Ultimate con un filo di 
olio a crudo e un altro po’ di provolone, 
e servite. 


Spaghettini al. pelo 
di zucchine e mandorle 
con gamberetti alle erbette 





Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghettini 

300 g di gamberetti già sgusciati 
1 ciuffo di erbette miste 
(mentuccia, timo e aneto) 

20 g di mandorle già pelate 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Raccogliete i gamberetti in una ciotola 
e conditeli con le erbette miste, tritate, e 
1 cucchiaio di pangrattato. Ungete con 
un filo di olio una padella antiaderente. 
Sistemate i gamberetti in un unico 

strato e cospargeteli ancora di erbette. 
Condite con un altro filo di olio e un'altra 
spolverizzata di pangrattato, mettete 

su fiamma vivace, incoperchiate e fate 
cuocere per qualche minuto. 


2. Quando i gamberetti saranno 

ben dorati da un lato, girateli e fateli 
rosolare brevemente anche dall'altro 
lato. Spegnete e tenete da parte. 
Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela 

al dente e conditela con il pesto di 
zucchine. Aggiungete i gamberetti e 
mescolate velocemente. Distribuite nei 
piatti da portata, ultimate con un filo di 
olio a crudo e qualche mandorla, tritata 
grossolanamente, e servite. 


Spaghetti CON Salmone fresco 
SeSUMmeo pPinaci 
elatte di cocco 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghetti 

1 filetto di salmone fresco (circa 300 g) 
250 g di spinaci 

300 ml di latte di cocco 

1 cipollotto 

1 lime; semi di sesamo nero e bianco già 
tostati; olio di sesamo (oppure olio di semi 
di mais); sale 


Preparazione 


1. Private il filetto di salmone della pelle 
e delle eventuali lische, e tagliatelo a 
cubetti. Pulite il cipollotto e tagliatelo a 
fettine sottili. Tritate grossolanamente gli 
spinaci. Fate appassire il cipollotto in una 
padella con un filo di olio; aggiungete il 
salmone, mescolate e fate dorare su tutti 
i lati. 


2. Aggiungete anche gli spinaci e lasciate 
insaporire per qualche minuto. Versate il 
latte di cocco e proseguite la cottura per 
qualche minuto su fuoco medio, lasciando 
un po' restringere il sughetto. 


3. Lessate la pasta in acqua bollente 

e leggermente salata, quindi scolatela 

al dente e versatela in padella con il 
condimento. Fate saltare su fiamma 
vivace per qualche minuto, spegnete e 
completate con il sesamo tostato e una 
spruzzata di succo di lime. Distribuite nei 
piatti da portata e servite. 
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TUTTO È PRONTO PER UNA 


DIVERTENTE FESTA IN STILE MARINARO 


di EMANUELA BIANCONI 


In silicone e adatti 


a bicchieri, bottiglie e lattine, 


i segnabicchieri della linea 
myDrink di Tescoma sono 
ideali per tenere traccia 


del proprio drink a una festa. 


Prezzo: 11,90 euro 
(per il set da 12). 


Brocca in vetro soffiato 
della collezione Basis 
di Lsa International. 
Prezzo: 42 euro. 


Tumbler in vetro soffiato 
della collezione Asher 
di Lsa International. 
Prezzo: 15 euro. 


| portabevande gonfiabili 
in plastica a forma 
di conchiglia sono perfetti 
per decorare la tavola 
o per un divertente party 
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in piscina. Di Kasanova. 
Prezzo: 11,90 euro. 
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5. Divertente e colorato, 
il pallone gonfiabile a forma 292" 
di anguria renderà qualunque 7 
festa indimenticabile. | 
Di Kasanova. 

Prezzo: 11,90 euro. 






































6. In porcellana, piatto 
piano, piatto fondo 

e coppetta della collezione 
Mistral di Easylife. 


Prezzo: a partire da 8 euro. 


7. Poissons è il vassoio in 
porcellana di Maiuguali. 
Prezzo: 10 euro. 






Sjssasus 





8. Piatti in ceramica 9. Disponibili nelle tonalità pesci in rilievo. Prezzo: 15,40 
della collezione Caribe blu, turchese e trasparente, euro [per il set da 6). 

di Villa d'Este Home i bicchieri della collezione Fish © 

Tivoli: per una tavola allegra di Villa d’Este Home Tivoli 4 10. In bone china, questo 

e in perfetto stile marino. sono in vetro e con decoro tapas plate fa parte della 


Prezzo: 87,80 euro 
(per il set da 18 pezzi). 


collezione Indigo di Easylife. 
Prezzo: 10 euro. 

11. In hard dolomite, 

il vassoio e l'insalatiera 

della collezione Zante 

di Villa d’Este Home Tivoli 
sono decorati con divertenti 
sagome di pesciolini. 

Prezzi: 33 euro (l'uno). 
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Ca' del Bosco Franciacorta 
Cuvée Prestige docg 





Grillo Parlante doc Sicilia 2016 
Fondo Antico 








Ingredienti (per 30 pezzi) 
500 g di riso carnaroli 

1 scalogno 

1 bicchiere di vino bianco 
500 ml di brodo vegetale 
4 uova 

400 g di pangrattato 

1 bustina di zafferano 
olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale 


per il primo ripieno 
2 pomodori 

10 alici sott'olio 

20 g di rosmarino 
sale 


per il secondo ripieno 

350 g di filetti di sgombro fresco già puliti 
30 g di rosmarino 

30 g di uvetta 

1 spicchio di aglio 

1/4 di peperoncino fresco (non troppo 
piccante) 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Sbucciate lo scalogno e fatelo 
appassire in un tegame con un filo 

di olio. Unite il riso, mescolate e fate 
tostare per qualche minuto. Sfumate 
con il vino e portate a cottura, 
bagnando con un mestolo di brodo 
caldo man mano che viene assorbito. 
A cottura quasi ultimata, fate sciogliere 
lo zafferano in un goccino di brodo 


caldo. Una volta cotto, regolate di sale, 
spegnete e fate raffreddare. 


2. Per il primo ripieno: lavate i pomodori, 
tagliateli a metà, salateli leggermente, 
raccoglieteli in un colapasta e lasciateli 
spurgare. Tagliateli a dadini, unite le 
alici, spezzettate, e un po’ di rosmarino, 
mescolate e tenete da parte. 


3. Per il secondo ripieno: mettete l'uvetta 
in ammollo in acqua fredda. Fate 
rosolare l'aglio in una padella con un 
filo di olio, il peperoncino e il rosmarino. 
Aggiungete lo sgombro, tagliato a 
pezzetti, bagnate con un goccio di vino, 
salate e fate cuocere per qualche minuto. 
Unite infine l'uvetta, ben strizzata. 


4. Preparate le arancine: mettete un po' 
di riso sulla mano e stendetelo su tutto 
il palmo. Distribuite al centro uno dei 
due ripieni e chiudete formando una 
pallina. Procedete in questo modo fino 
a esaurimento dei composti preparati. 
Passate le arancine nelle uova, sbattute, 
e poi nel pangrattato, quindi friggetele 
in abbondante olio di semi ben caldo. 
Scolatele, fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina e servite. 





Ingredienti 


per 30 stick di panelle 
250 g di farina di ceci; 750 ml di acqua 
20 g di semi di finocchio 


olio di semi di arachide; sale 


per 30 cazzilli 
500 g di patate già 
farina; olio di semi di arachide 





essate 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Per gli stick: setacciate la farina 
direttamente in un tegame, versate l’acqua 
e mescolate con un cucchiaio di legno fino 
a ottenere una pastella priva di grumi. 
Salate, mettete sul fuoco e fate cuocere a 
fiamma bassa fino a ottenere un composto 
denso. In un padellino fate tostare i semi di 
finocchio, uniteli al composto e mescolate. 
Inumidite una teglia rettangolare con un 
goccio di acqua, versate il composto e 
lasciate raffreddare. 


2. Quando il composto si sarà ben 
rappreso, tagliatelo a rettangolini da 6x1 
cm e friggeteli in abbondante olio di semi 
ben caldo. Scolateli, fateli asciugare su 
carta assorbente da cucina e serviteli caldi. 


3. Per i cazzilli: spucciatele le patate e 
schiacciatele con uno schiacciapatate. 
Raccogliete la purea ottenuta in una 
ciotola, regolate di sale e di pepe, 

e impastate per bene. Formate dei 
rettangolini da 2x1 cm, infarinateli e 
friggeteli in abbondante olio di semi ben 
caldo. Scolateli, fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina e serviteli caldi. 
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Ingredienti (per 12 pezzi) Preparazione 

200 g di milza già lessata Fate sciogliere abbondante strutto in una 

e tagliata a fettine padella, disponete le fettine di milza e fatele p 
6 piadine cuocere per una ventina di minuti. Regolate di 
100 g di ricotta di sale. Tagliate a metà ciascuna piadina e 

30 g di caciocavallo grattugiato Ne Te TA Re fia lede (e I1 CIO 

strutto ” 

olio extravergine di oliva l Nel frattempo lavorate la ricotta con un 

sale e pepe filo di olio, un pizzico di sale e di pepe e una 


grattugiata di caciocavallo fino a ottenere una 
sorta di crema. Distribuite all’interno dei coni la 
milza. Completate con una cucchiaiata di crema 
di ricotta, un filo di olio a crudo, una macinata 
di pepe e un po' di caciocavallo, e servite. 


Terlano Gewiùrztraminer 


2014 


Ea 


ai 


Ingredienti (per 30 pezzi) 


250 g di farina di semola 
17,5 g di lievito di birra 
50 g di strutto 
zucchero 

olio extravergine di 
sale 


el=s (ele RCS RTS TIT 
250 g di salsiccia 

250 g di finocchietto 
selvatico già lessato 

1 scalogno 

semi di finocchio 

olio extravergine di oliva 
sale 



















Cerasuolo di Vittoria 2013 docg 


classico Sicilia Valle dell’Acate 





Preparazione 
Fate sciogliere il lievito in 1 finocchio e infine la salsiccia, 
dl di acqua tiepida. Unite un spellata e sgranata, e fate 


pizzico di zucchero, mescolate e cuocere per una decina di 
fate riposare per circa mezz'ora. minuti. Regolate di sale, 
Lavorate la farina con lo strutto e spegnete e fate raffreddare. 
un pizzico di sale. Unite il lievito 


sciolto e 1/2 bicchiere di acqua Trascorso il tempo di 
tiepida, e proseguite a impastare lievitazione, riprendete l'impasto 
fino a ottenere un composto e formate delle palline. 


sodo e omogeneo. Coprite e fate Allargatele, distribuite al centro 

lievitare per un paio di ore inun un po' di ragù e chiudetele per 

luogo tiepido. bene. Trasferitele in una teglia, 
coprite e fate lievitare per una 


Per il ragù: sbucciate lo mezz'ora. Bagnate la superficie 
scalogno, tritatelo e fatelo fece 1a IVI af=t11101[A(0]21-Ne|Mf0) [TN 
soffriggere in una padella con acqua (in uguali proporzioni) e 
un filo di olio. Aggiungete il infornate a 220 °C per circa 40 
finocchietto lessato, i semi di minuti. Sfornate e servite. 


VA 


V7, 


Ingredienti (per 15 porzioni) 


500 g di pesche gialle 
500 g di pesche 
tabacchiera 

500 g di pesche bianche 

1 bicchiere di passito 

1 bicchiere di zibibbo 

1/4 di stecca di vaniglia 
1/2 cucchiaino di cannella 
Tette 

4 chiodi di garofano 


1 lime 


Preparazione 


1. Lavate le pesche e 
tagliatele a cubetti di 

1/2 cm. Raccoglietele 

in contenitori diversi a 
seconda della tipologia. 
Irrorate le pesche 
tabacchiera con lo zibibbo, 
aromatizzate con i chiodi 





di garofano, la stecca di 
vaniglia e la cannella, 

e lasciate riposare “o 
almeno 30 minuti. | 


2. Raccogliete le pesche 
gialle in una padella, * 
ITS SSIS] (Voet JMUINTT 

il passito e fate saltare 
per una decina di minuti. 
DI igleIti=gal- Molteeali=talal 
uno strato di pesche 
gialle, poi uno di pesche 


tabacchiera e infine uno di È 


quelle bianche. Guarnite 

con un po' di scorza di 

lime grattugiata e servite. 
e 9 





Franz Haas moscato rosa 


POS 





Ingredienti (per 15 pezzi) 


VAN (e 

130 ml di acqua 

40 g di burro 

1/4 di bustina di lievito 
100 g di farina 
cannella in polvere 
zucchero 

olio di semi di arachide 
sale 


a è AAA 


Preparazione 


Raccogliete l'acqua, il burro e un pizzico di 
sale in un pentolino. Mettete sul fuoco e portate 
a ebollizione, quindi versate la farina a pioggia 
e mescolate con un cucchiaio di legno. Appena 
l'impasto inizierà a staccarsi dalle pareti 
del pentolino, spegnete e fate raffreddare. 
Incorporate le uova, uno alla volta, e infine il 
lievito. Coprite e fate riposare per un'ora. 





Trascorso questo tempo, prelevate 
l'impasto e, aiutandovi con un cucchiaio, 
formate delle palline. Tuffatele nell'olio di 
semi ben caldo e friggetele. Quando saranno 
ben dorate, scolatele e fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. Spolverizzatele 
con lo zucchero, miscelato con un po' di 


cannella, e servite. 


Marsala vergine doc 
Bagno Florio 
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i “RISOTTATA”, CONDITA FREDDA OPPURE SERVITA A MINESTRA, — 


Fregola-ricetta basè « 





QUESTA PASTA DI TRADIZIONE\SARDA DIMOSTRA TUTTA LA 
SUA VERSATILITÀ (E BONTÀ) NELRE:RICETTE QUI PROPOSTE gf 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di VIRGINIA REPETTO *. 





















Fate sciogliere 1 bustina di JI erano in una tazza di 
acqua tiepida. Raccogliete un po’ di semola in una 
ciotola capiente (considerate in tutto 300 g) uniteun | 1 
po’ di acqua e iniziate a lavorare il composto con le \ iù i . al 
dita, compiendo dei movimenti circolari. Unite man MIOTTO 
mano altra semola e poi altrà liquido, fino a formare * Pa 
delle briciole. Trasferite la fregola su un piano'di 
lavoro, coperto con un telo, e lasciatela seccare FA 
all'aria per una notte. Il giorno dopo * 
disponete la fregola su una teglia e fatela 






ini —— ll a 


minuti, mescolando spesso. 
Levate, fate raffreddare‘ 
e conservate in un 
sacchetto di carta. 


% 


Sregola piccante al pemedore con calamari e ceci 


Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di fregola 

250 g di ceci già lessati 

500 g di calamari già puliti 

1 kg di pomodori maturi 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
2 cucchiai di prezzemolo tritato 
brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 





1. Lavate i pomodori, incideteli a croce e sbollentateli in acqua 
bollente per 1-2 minuti. Scolateli, lasciateli intiepidire, spellateli 
e tagliate la polpa a cubetti. Fate rosolare l'aglio schiacciato 

e il peperoncino tritato in una casseruola con un filo di olio. 
Unite i calamari, tagliati ad anelli, e i loro ciuffi, e fate saltare 
per qualche istante. è 07; 
2. Sfumate con il vino, aggiungete i pomodori e un pizzico di 

sale, e fate cuocere per 10 minuti a fuoco dolce, mescolando 

spesso e aggiungendo un goccio di brodo se necessario. Unite . 
la fregola e i ceci, e proseguite la cottura, bagnando con il . 
brodo man mano che la fregola assorbirà il liquido (il tempo 

di cottura varia a seconda delle dimensioni della fregola, 

considerate circa 15 minuti). 





GRANDI CLASSICI 





Sregola in indalata con quechine Ce PANCEHA craecande 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 






250 g di fregola 1. Disponete le fette di pancetta su una teglia, salata per dirca 15-20 minuti (il tempo varierà 
400 g di zucchine foderata con carta forno, infornate a 200 °C e fate seconda delle dimensioni). Scolatela e conditel 
250 g di stracciatella cuocere fino a renderle croccanti, girandole di tanto con l'olio alla menta. 










8 fette di pancetta tesa. in tanto durante la cottura. Adagiate la pancetta su ! 

2-3 rametti di menta carta assorbente da cucina e tenete da parte. 3. Lavate e Spuntate le zucchine, tagliatele a 

1 limone | fettine e fatele saltare velocemente in padella 

olio extravergine di oliva 2. Preparate il condimento: mescolate 50 ml con un filo di olio. Unite le zucchine tiepide alla 

sale di olio con un pizzico di sale, la scorza del fregola, mestolate e listr ibuite nei piatti da 
limone grattugiata e le foglioline di menta portata. Cor r co qualche cucchiaiata di 








pancetta croccante, e servite. 
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tritate. Lessate la fregola in abbondante acqua stracciatella î 
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Ingredienti (per 4 persone) | Preparazione 


250 g di fregola 
300 g di macinato 
di manzo magro 
100 g di salsiccia 


1 uovo 






1. In una ciotola mescolate il macinato di 2. Lavate e Bbollentate le foglie di lattuga, 

manzo con la salsiccia, privata del budello e quindi scoldtele e fatele raffreddare in acqu 
sgranata. Incorporate l'uovo sbattuto, l'origano ghiacciata. 
e un pizzico di sale, e se necessario regolate la.—del lime. Affettate il cipollotto e fatelo rosolar 
consistenza con un po' di pangrattato. Formate in una casséruola con un filo di olio. Unite la 
delle polpettine poco più piccole di una noce e fregola, fatela tostare per qualche istante e poi 
passatele nella farina. Fate scaldare abbondante fate cuocere bagnando di tanto in tanto con n 
olio in una padella, disponete le polpettine e mestolo di Bodo caldo. 
friggetele fino a doratura. Scolatele e fatele a É 
asciugare su carta assorbente da cucina. 3. A fine cdt 












Strizzatele e frullatele con il succ 









1 cucchiaio di origano 





1 cespo di lattuga 





1 lime 
1 cipollotto 
pangrattato 
farina 












ger'Unite la crema di lattuga 





scolate e distribuite nei piatti 





brodo vegetale 











olio extravergine di oliva ; servite subilo. 


sale fi 
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AA GRANDI CLASSICI 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


250 g di fregola 

4 melanzane piccole 

200 g di salsiccia 

600 g di pomodori maturi 
1 cucchiaio di triplo 


1. Lavate le melanzane, disponetele su una teglia 

e fatele cuocere in forno a 180 °C per almeno 
un'ora, girandole a metà cottura (saranno pronte 
quando risultano morbide al tatto). Sfornate e 
lasciate raffreddare. Private la salsiccia del budello, 
concentrato di pomodoro sgranatela e fatela rosolare per bene i in una 
2 scalogni Pia” antiaderente. Trasferire la salsicci 


! ciuffo di basilico 


Cappa di fregola ALII arvobto ton salsiccia 









per circa 20 minuti, mescolando spesso e 
aggiungen 
liquido dei 


o un bicchiere di brodo quando il 
pomodori si sarà asciugato. 


3. Nel fratt 


il lungo e ri 


mpo tagliate le melanzane per. 
avate la polpa scavando con un 
gliatela a pezzi e sgocciolatela 
li vegetazione. Unite le melanzane 


cucchiaio. 
dal liquido 
ai pomodori, 
5 minuti. Ri 
immersione e regolate di sale. 


e pro$eguite la cottura per altri 
ucete sn purea con un frullatore 


4. Rimettete la casseruola sul fuoco, versate la 
fregola e fate cuocere per circa 15-20 minuti, 
bagnando con altro brodo per ottenere ta giusta 
consistenze 






Poco prima.ghie la fregola sia cotta, 








unite la Sé la zuppa nei piatti 


da portata, profuma il basilico e servite. 
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Ricette 
tradizionali e 
creative adatte al 
ogni occaslone 
dai buffet informali 
al più eleganti 
ment di festa” 
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e DALLA TERRINA DI CORTILE, AL TRADIZIONALE PATÉ 
TOSCANO, DAGLI SPUMINI DI MOUSSE VARIEGATE 
AGLI ASPIC PIÙ SPETTACOLARI, 98 RICETTE 
E 17 SCUOLE DI CUCINA CON Gli STEP FOTOGRAFICI 


e RICETTE RUSTICHE E RAFFINATE, SAPORITE E DELICATE, 
DI CARNE, DI PESCE O DI VERDURE: TANTE IDEE o 
GOLOSE PER TUTTI | GUSTI, ONNIVORI, VEGETARIANI, diri 
BUONE FORCHETTE E PALATI FINI palio 


e PREPARAZIONI A FREDDO E IN COTTURA 


e TIPS&TRICKS, CURIOSITÀ E CONSIGLI PER LA SPESA, 
LA DISPENSA E LE PRESENTAZIONI 





IN EDICOLA 


Î2 


Foto di E. De Santis 





a cura della redazione; ricette di MONICA BIANCHESSI - foto di ALESSANDRO ROMITI 


La pasta fillo si trova in commercio già pronta, di solito Î 
nel banco freezer, in pratiche confezioni. Ma per chi volesse 
farla in casa, ecco la ricetta: fate la classica fontana con 
250 g di farina 00; unite al centro 1 cucchiaino di sale 

e 125 g di acqua molto calda, e iniziate a impastare. 
Incorporate 1 cucchiaio di olio extravergine di oliva e 
proseguite a lavorare (per almeno 20 minuti) fino a ottenere un composto liscio ed elastico. 
Formate una palla, avvolgetela con la pellicola trasparente e fate riposare in frigorifero per 
almeno 2 ore. Dividete l'impasto in 8 parti uguali, quindi stendetele con un matterello su una 
spianatoia, leggermente infarinata con amido di mais, fino a ottenere una sfoglia sottilissima 
e quasi trasparente. Man mano che saranno pronti i fogli, trasferiteli sulla carta forno, 
spolverizzateli con altro amido di mais e coprite con la pellicola trasparente. 





Ingredienti (per 6-8 persone] 


1 confezione di pasta fillo 
rettangolare 

800 g di pomodorini gialli 
verdi e rossi 

500 g di formaggio cremoso 
spalmabile 

1 mazzetto di erbette miste 
(prezzemolo, basilico e 
origano); 40 g di olive nere 
sott'olio già snocciolate 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


Lavate i pomodorini e 
tagliateli a metà. Raccoglieteli 
in una ciotola, conditeli con 
un filo di olio, un pizzico di 
sale e l'aglio schiacciato, e 
lasciate macerare per circa 30 
minuti. In una ciotola lavorate 
il formaggio spalmabile con le 
erbette tritate. Regolate di sale 
e raccogliete il formaggio in un 
sac à poche. 


Sistemate un foglio di 
carta forno in una teglia. 
Ungete i fogli di pasta fillo e 
sovrapponeteli. Con il sac à 
poche formate delle lunghe 
strisce di formaggio sulla 
base della pasta fillo. Con un 
cucchiaio spalmate la crema 
al formaggio, evitando i bordi, 
e poi con un coltello affilato 
quadrettate la base. 


Scolate per bene i 
pomodorini, sistemateli sulla 
base e poi distribuite le olive, 
tagliate a filetti. Infornate a 
200 °C e fate cuocere per circa 
25-30 minuti, o comunque fino a 
doratura. Levate e servite. 





Ingredienti 
(per 6 persone) 


4 fogli grandi di pasta 
fillo; 12 fiori di zucchina 
2 zucchine; 3 uova 

50 g di parmigiano 

100 ml di latte 

100 g di ricotta vaccina 
cremosa; 6 acciughe 
olio extravergine di oliva 
sale 


A 


Preparazione 


Lavate le zucchine, spuntatele e grattugiatele 
finemente. Strizzate per bene la polpa per 
eliminare l’acqua in eccesso. Fate scaldare un 
filo di olio in una padella, aggiungete la purea, 
regolate di sale e fatela insaporire per qualche 
minuto. Spegnete e tenete da parte. 


Pulite delicatamente i fiori di zucchine, 
eliminate il picciolo e tagliateli a striscioline. 
Aggiungetele alle zucchine e mescolate per 


bene. In una ciotola mescolate le uova con il 


latte, la ricotta, il parmigiano e le acciughe a 
pezzetti. Se necessario, regolate di sale. 


Ungete i fogli di pasta fillo con un filo di olio 
e sovrapponeteli. Tagliate la pasta in 6 quadrati 
e con questi foderate uno stampo da muffin da 
6. Versate il composto di uova e distribuite sopra 
le zucchine con i fiori. Infornate a 170 °C e fate 
cuocere per circa 25 minuti, o comunque fino a 
doratura. Sfornate e lasciate intiepidire, quindi 
sformate e servite. 





Gg ora Salata di pasta 


WU CON verdure OMIVE 





Ingredienti (per 4 persone) 


| ATTENTI A 
{TUTTI I GIORN] a I 
È %, (dal 4 luglio); A 


4 fogli di pasta fillo rettangolari 
1 melanzana grande 

1 peperone giallo | ì 
2 zucchine; 2 cipollotti a | il sto, 
100 g di pecorino grattugiato Aes 
70 g di pomodorini secchi i 22 
sott'olio; 150 g di salsa | ] tn 
di pomodoro al basilico 

200 g di provola dolce 

1 pizzico di origano secco 
olio extravergine di oliva; sale 







x 
i 





Preparazione 


1. Mondate le verdure, lavatele 
e tagliatele a dadini. Fatele 
cuocere separatamente in una 
padella antiaderente con un 

filo di olio fino a doratura. 
Aggiustate infine di sale. Tagliate 
a dadini i pomodorini secchi e 
la provola, e raccogliete il tutto 
in una ciotola capiente. Unite le 
verdure tiepide e mescolate. 


2. Foderate una teglia da 
30x20 cm con un foglio di 

carta forno. Ungete 1 foglio di 
pasta fillo con un filo di olio, 
spolverizzate con un po' di 
origano e sovrapponete un altro 
foglio di pasta. Ungete di nuovo, 
cospargete con l'origano e 
proseguite in questo modo fino al 
quarto strato. Foderate la teglia 
con la pasta fillo. 


3. Distribuite sopra uno strato 
di salsa di pomodoro e uno di 
verdure. Spolverizzate con il 
pecorino grattugiato e proseguite 
a realizzare gli strati fino a 
esaurimento degli ingredienti. 
Terminate con altro pecorino 
grattugiato e infornate in forno 
ventilato a 180 °C per circa 
30 minuti, o comunque fino a 
doratura. Levate e servite. 


SI 





ae 


ATTENTI A NOI DUE 





oral Salata agli Pinaci C QUANTNE lo 
Ingredienti (per Preparazione 


S:8)Panole 1. Lavate gli spinaci, scolateli e fateli appassire in una un filo di olio e poi sistemateli sul fondo della teglia, 


8 fogli di pasta — pentola con un coperchio. Una volta cotti, scolateli, facendoli leggermente debordare. Distribuite sopra 
fillo rettangolari eliminate l’acqua in eccesso e tritateli grossolanamente. uno strato di verdure. Ungete i fogli di fillo restanti, 


1 kg di spinaci —Tagliate a fettine sottili i cipollotti (inclusa la parte sovrapponendone uno alla volta, e sistemateli sulle 
250 g di finale) e fateli appassire in una padella con un flo verdure. Sigillate i bordi formando un cordoncino. 
quartirolo d'olio e un goccio di acqua. Aggiungete gli spinaci, 

2 cipollotti regolate di sale e lasciate insaporire per qualche 3. Spennellate la superficie con un filo di olio e con un 
bianchi minuto. Spegnete e lasciate intiepidire. coltello fate delle losanghe per permettere all'umidità 
olio di uscire e far sì che la torta risulti più croccante. 
extravergine 2. Sbriciolate il quartirolo e mescolatelo alle verdure Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 25-30 

di oliva tiepide. Foderate una teglia da 30x20 cm con un minuti, o comunque fino a doratura. Sfornate, lasciate 


sale foglio di carta forno. Ungete 4 fogli di pasta fillo con intiepidire e servite. 





è in edicola il numero di luglio/agosto 
di , la 
rivista di viaggi e lifestyle aggiornata 

e completa. In questa uscita, un 
reportage ricchissimo sulle Sardegna, 
con le novità e il meglio della Gallura, 
da Olbia a Santa Teresa alla 
Maddalena; Patmos e Samos, le isole 
greche top per il 2017; Un itinerario 

a Venezia, tra must da non perdere, 
le novità e le grandi esposizioni della 
Biennale; lo speciale con le proposte 
per le vacane estive, dalle Baleari alle 
Eolie, dalla Croazia ai parchi USA; e 
per la gastronomia, i ristoranti con la 
terrazza alla Montalbano. 

Centinaia di indirizzi selezionati, 
informazioni pratiche, cartine e tante 
splendide fotografie. 
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Ingredienti (per 6 persone] 


1 kg di polpa di manzo 


‘per roast beef 


1 cucchiaio di senape 
in polvere 

1/2 bicchiere 

di vino rosso 

olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


per il trito 

di verdure 

2 carote 

2 coste 

di sedano 

1/2 cipolla 
rossa 

1/2 porro 

1 peperoncino 
fresco piccante 
300 ml di olio 
extravergine di oliva 
sale e pepe 


(prparazione apag. I) 











Ahi voltini di roast becf Con CuScui e Crema di pepereni 


pi (per 6 persone] 






1 kg di polpa di manzo per roast beef per il cuscus 
I cucchiaio di senape in polvere 140 g di cuscus; 160 ml di acqua 
1/2 bicchiere di vino rosso 2 zucchine; 2 cucchiai di olive 
1 ciuffo di basilico taggiasche snocciolate 
_ olio extravergine di oliva 1 spicchio di aglio; 4 filetti di alici 


sale e pepe sott'olio; 1 ciuffo di basilico 





(prparazione a peg. 90) 


olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la crema di peperoni 
peperoni rossi 
olio extravergine di oliva; sale 





90 


GRANDI CLASSICI 


Roast becf all inglese CON 


lrilo Piccante di verdure 


lay pi 
ra ; ® 


\ 






Preparazione 
Ingredienti a pag. 88 


1. Per il trito: pulite le verdure e tritatele 
finemente. Fate scaldare la metà dell'olio 
in una padella con il peperoncino, privato 
dei filamenti e dei semi, e fatto a rondelle. 
Aggiungete la cipolla e il porro, e lasciate 
insaporire per qualche minuto. Quindi 
unite le carote e il sedano, e fate saltare 

il tutto per qualche minuto. Regolate di 
sale e di pepe. Trasferite le verdure in un 
barattolo pulito, versate l'olio restante e 
salate. Lasciate raffreddare, chiudete e fate 
marinare in frigorifero per 2 o 3 giorni. 


2. Asciugate la carne con un foglio di 
carta assorbente da cucina. Legatela 
con spago da cucina e massaggiatela 
con la senape e un pizzico di pepe. Fate 
scaldare un filo di olio in una padella, 
disponete la carne e fatela dorare su tutti 
i lati. Trasferitela in una teglia con griglia 
incorporata (che avrete già scaldato in 
forno) e infornate a 250 °C. 


3. Nella padella in cui avete fatto rosolare 
la carne versate il vino e fatelo scaldare, 
facendo attenzione a rimuovere tutti i 
succhi rimasti sul fondo. 5 minuti dopo 
aver infornato la carne, bagnatela con 

il vino, salate e fate cuocere per circa 15 
minuti. Abbassate a 180 °C e proseguite la 
cottura per altri 15 minuti, bagnando ogni 
5 minuti con il fondo di cottura. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
il roast beef, avvolgetelo in un foglio di 
alluminio e lasciatelo riposare per almeno 
15 minuti. Tagliatelo a fette e servitelo con 
il trito piccante di verdure. 


leali di roadt becf con 
cuSseui e crema di peperoni 


SALLENENENTIA 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 89 


1. Per la crema: fate arrostire i peperoni 
sulla fiamma del fornello finché non 
saranno ben abbrustoliti. Raccoglieteli in 
un sacchetto per alimenti, chiudete e fate 
intiepidire. Spellateli, eliminate semi e 
coste bianche interne, e fateli a listerelle. 
Frullateli con un filo di olio e un pizzico di 
sale fino a ottenere una salsa omogenea. 


2. Asciugate la carne con un foglio di 
carta assorbente da cucina. Legatela 
con spago da cucina e massaggiatela 
con la senape e un pizzico di pepe. Fate 
scaldare un filo di olio in una padella, 
disponete la carne e fatela dorare su tutti 
i lati. Trasferitela in una teglia con griglia 
incorporata (che avrete già scaldato in 
forno) e infornate a 250 °C. 


3. Nella padella in cui avete fatto 
rosolare la carne versate il vino e 

fatelo scaldare, facendo attenzione a 
rimuovere tutti i residui e i succhi rimasti 
sul fondo. 5 minuti dopo aver infornato 
la carne, bagnatela con il vino, salate e 
fate cuocere per circa 15 minuti. Quindi 
abbassate a 180 °C e proseguite la 
cottura per altri 15 minuti, bagnando 
ogni 5 minuti con il fondo di cottura. 
Sfornate il roast beef, avvolgetelo in un 
foglio di alluminio e lasciatelo riposare 
per almeno 15 minuti. 


4. Per il cuscus: fate rosolare l'aglio in 
una padella con un filo di olio e i filetti 
di alice. Unite le zucchine, tagliate a 
cubetti, e le olive, regolate di sale e di 
pepe e fate saltare per una decina di 


minuti. Profumate con il basilico tritato. 
Raccogliete il cuscus in una ciotola, 
versate l'acqua bollente, coprite e lasciate 
riposare per 5 minuti. Condite con un filo 
di olio e un pizzico di sale, sgranate con 
una forchetta e condite con le zucchine. 


5. Tagliate il roast beef a fette. Distribuite 
sopra ciascuna un po’ di cuscus e poi 
arrotolate fino a ottenere degli involtini. 
Velate i piatti con la crema di peperoni, 
adagiate sopra gli involtini, guarnite con 
il basilico e servite. 


Roast beef 


Letteralmente bue arrostito, il termine 
sta ad indicare un particolare arrosto 
di bue colorito allesterno ma ancora 
rosato (o al sangue) all'interno. Nella 
tradizione inglese il roast beef si fa 

con un taglio abbastanza grosso (non 
meno di 2,5 kg) ricavato dalla lombata 
(controfiletto) o dalla parte della 
costata in un trancio intero. La carne 
deve essere di bovino adulto, infiltrata 
di minute venature di grasso (in questo 
modo risulterà più morbida e succosa). 
Gli altri tagli che possono andare bene 
per questa preparazione sono il filetto 
e lo scamone in un grosso pezzo: magri 
ma comunque teneri. 


Qualche consiglio... 


v Legate la carne con lo spago da 
cucina: in questo modo si manterrà in 
forma durante la cottura. 


v Fate rosolare la carne in un tegame 
con un filo di olio (anche alle estremità 
del taglio), girandola spesso e facendo 
attenzione a non bucarla. Per girare la 
carne, utilizzate una pinza 


v Quando la carne sara ben rosolata, 
spegnete e trasferite in una teglia, 
possibilmente munita di griglia interna 
che la tenga sollevata dal fondo, e 
proseguite la cottura in forno. 


v Al sangue o cottura media? Se 
preferite un roast beef al sangue, 

la temperatura al cuore dovrà 
raggiungere 1 50 °C. Per una cottura 
media, i 55 °C. In entrambi i casi 
munitevi di un termometro da cucina. 








P sta 


Roast becf (n crostadi Sale con mango manimnato agredoleo 


Ingredienti (per 6 persone] 


1 kg di polpa di manzo per roast beef 
olio extravergine di oliva 
2 kg di sale grosso 


per il mango marinato agrodolce 

2 manghi maturi; 1 peperoncino fresco 
dolce; 4 gocce di tabasco 

2 cucchiai di miele; 2 cucchiai 

di succo di lime; 1 cipollotto 

1 ciuffo di coriandolo 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Massaggiate la carne con un filo di olio. 
Versate uno strato di sale grosso in una 
pirofila dai bordi alti e sistemate sopra 

la carne. Copritela completamente con il 
sale restante creando uno strato compatto. 
Infornate a 200 °C e fate cuocere per circa 
45 minuti. Sfornate e lasciate raffreddare 
la carne nella crosta di sale per circ 

15 minuti, quindi rompete la crosta 
rimuovete la carne. Liberate la superficie 
dal sale rimasto e tenete da parte. 


2. Sbucciate i manghi e tagliateli a cubetti 
regolari. Conditeli con il succo di lime, il 
miele, il tabasco, il peperoncino, il cipollotto 
e il coriandolo tritati, e un pizzico di sale 

e di pepe. Lasciate macerare in frigorifero 
per almeno 4 ore. 


3. Tagliate il roast beef a fette e trasferitele 
in un piatto da portata. Accompagnate 
con il mango marinato e servite. 
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GRANDI GLA Ste 


Vrap CON roabt becfin crota di Sale verdure marinate e Salsa remoulade 


Ingredienti (per 6*persone) 


1 kg di polpa di manzo 
per roast beef 

6-8 piadine o tortillas 
olio extravergine di oliva 
2 kg di sale grosso 






perle verdure marinate 
2 melanzane; 4 zucchine 
| spicchio di aglio 

2 cucchiai di aceto 

1 cucchiaino di cumino in 
polvere; 1 cucchiaino:di 
coriandolo in polvere 

1 rametto di menta 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Salsa remoulade 






Frullate 4-5 cetriolini sottaceto con 1 cucchiaio di capperi 
dissalati e 1 ciuffetto di prezzemolo. Unite 200 g di 
maionese e 1 cucchiaio di senape, e mescolate per bene. 


È 


Preparazione 


1. Lavate e spuntate le melanzane e le zucchine, 
quindi tagliatele a fette sottili. Fate scaldare una 
griglia, leggermente unta di olio, e grigliate le 
verdure. Trasferitele in un contenitore, conditele 
con un filo di olio, l'aceto, l'aglio, il cumino e 


il coriandolo, precedentemente tostati in u 
. i 7 MM. A 
pentolino, e tritata e UN pizzico di sale e 


di pepe. Lasciate marinare per almeno 30 minuti. 






2. Massaggiate la carne con un filo di olio. 


N 


creando uno strato compatto. Infornate a 200 










°C e fate cuocere per circa 45 minuti. Sfornate e 
lasciate raffreddare la carne nella crosta di sale 
per circa 15 minuti, quindi rompete la erosta e 

rimuovete la carne. Liberate la superficie dal sale 


rimasto e tenete da parte. 


3. Tagliate a fettine il roast beef. Distribuite. 
verdure marinate sulle piadine, coprite con 
fette di roast beef e arrotolate. Accompagn 
con la salsa remoulade e servite. 
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LA TUA GRANDE AZIENDA ON THE ROAD 


Pe TENSTTILTNO IO nona 
CIME AIN AC 


PENSALO COME VUOI IL TUO FOOD TRUCK 
E NOI DI STREETFOODY TE LO REALIZZIAMO! 





Con i veicoli StreetFoody puoi realizzare un'attività vincente in modo semplice ed immediato. Nei nostri stabilimenti nel cuore 
della toscana realizziamo i vostri veicoli applicando le migliori tecnologie nel pieno rispetto delle normative igienico sanitarie. 


Www.streetfoody.it 


Via Poggilupi, 1692 - 52028 Terranuova B.ni (AR) - Tel. +39 055 919481 





a cura della redazione; ricette di GIOVANNI GANDINO - foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 














Ingredienti LA 


per il pane i dt 
500 g di farina di grano tenero (250 W) "E Di 

50 g di farina di castagne “cca 
5 g di lievito di birra secco 

300 ml di acqua fredda 

12 g di sale di Maldon affumicato 





Ù —. RE 


Preparazione 


1. Miscelate le farine con il lievito. Versate gradualmente 
l'acqua e iniziate a impastare. Unite il sale e proseguite 

a lavorare fino a ottenere un impasto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, coprite con un telo e lasciate lievitare 
per circa un'ora a temperatura ambiente. Trascorso questo 
tempo, “pirlate” l'impasto, cioè arrotondatelo delicatamente 
tra le mani, e trasferitelo in una teglia. Coprite e lasciate 
lievitare per altri 40 minuti. 


2. Trascorso il tempo di lievitazione, infornate a 200 °C e 
fate cuocere per circa 20 minuti, o comunque fino a leggera 
doratura. Sfornate e lasciate raffreddare. Tagliate il pane a 
fettine e fatele tostare leggermente in forno fino a quando 
avranno formato la tipica crosticina. Condite con un filo di 
olio a crudo, qualche cubetto di scamorza, qualche filetto di 
ventresca e delle foglioline di songino, e servite. 
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PANE GANDINO 
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L gpicchi di aglio 
4 ia 





Ingredienti 


per il pane 
500 g di farina di grano 
tenero (250 W) 

5 g di malto in polvere 
o farina maltata 

5 g di lievito 

di birra secco 

300 ml di acqua fredda 
12 g di sale 


vi serve inoltre 
farina di grano 
tenero 








1. Lavorate il burro c pomato Unite 3. Trascorso questo tempo, aiutandovi la crosticina. Spalmatele con il burro 
l'aglio, privato dell'anima e tritato con una lametta da barba, realizzate aromatizzato, completate con qualche 
finemente, mescolate e tenete i pa i tipici tagli in superficie. Infornate fettina sottile di camembert, alternata a 
Miscelate la farina e il malto con i le baguette a 200 °C e fate cuocere qualche foglia di insalata, e servite. 


lievito. Versate gradualment 
e iniziate a impastare. 


per circa 20 minuti, o comunque 












fino a doratura. Sfornate e lasciate 


proseguite a lavorare fino a ottenere raffreddare. Tagliate a fette spesse 
un impasto sodo e omogeneo. Formate circa 1 cm e fatele tostare 

una palla, coprite con un telo e lasciate —leggermente in forno fino a 
lievitare per circa un'ora a temperatura quando avranno formato 
ambiente. 


2. Trascorso il tempo di 
lievitazione, formate 
dei filoncini da circa 
250 g l'uno e 10 cm 

di diametro. Trasferite 
le baguette ottenute 

in una teglia (meglio 
ancora una apposita 
per baguette), 
spolverizzatele con un 
po' di farina, copritele e lasciatele 
lievitare per circa 40 minuti. 
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Ingredienti 


per il pane: 500 g di farina di grano tenero (250 W) 
5 g di lievito di birra secco 

300 ml di acqua fredda 

12 g di sale di Maldon affumicato 


farina integrale 


Preparazione 


Miscelate la farina con il lievito. 

Versate gradualmente l’acqua e iniziate 

a impastare. Unite il sale e proseguite a 
lavorare fino a ottenere un impasto sodo 
e omogeneo. Formate una palla, coprite 
con un telo e lasciate lievitare per circa 
un'ora a temperatura ambiente. Trascorso 
questo tempo, “pirlate” l'impasto, cioè 
arrotondatelo delicatamente tra le mani, 
e trasferitelo in una teglia. Spolverizzate 
con un po' di farina integrale, coprite e 


lasciate lievitare per altri 40 minuti. 


Trascorso questo tempo, infornate 
a 200 °C e fate cuocere per circa 20 
minuti, o comunque fino a leggera 
doratura. Sfornate e lasciate raffreddare. 
Tagliatele a fettine e fatele tostare 






leggermente in forno fino a quando 

1 fe 
avranno formato la tipica 
crosticina. 


Nel frattempo fate 
sciogliere il burro con 
le acciughe. Sfregate le 
fettine di pane con l’aglio 
e poi condite con un filo di 
burro liquido. Completate con 
una listerella di peperone e servite. 
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per il pane: 300 g di farina 
di grano tenero (250 W) 
100 g di farina di segale 
100 g di farina di farro 
(più altra per spolverizzare) 
10 g di cacao amaro 

in polvere 

5 g di lievito di birra secco 
300 ml di acqua fredda 

12 g di sale di Maldon 


affumicato; semi di sesamo, 





papavero e girasole 


a A 
ir 


è. vi servono inoltre: 
b 
Lo") 


L\ 1 spicchio di aglio 
. *olio extravergine di oliva 
ie 


ch sale e pepe 


L 








Preparazione 


1. Miscelate le farine con 

il cacao e il lievito. Versate 
gradualmente l'acqua e 
iniziate a impastare. Unite il 
sale e proseguite a lavorare 
fino a ottenere un impasto 
sodo e omogeneo. Formate 
una palla, coprite con un 
telo e lasciate lievitare per 
circa un'ora a temperatura 
ambiente. Trascorso questo 
tempo, formate dei filoncini 
da circa 10 cm di diametro. 
Bagnate la superficie 

con un goccio di acqua 

e cospargeteli con i semi 
misti. Trasferiteli in una 
teglia, spolverizzateli con 
un po' di farina di farro, 
copriteli e lasciateli lievitare 
per altri 40 minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
infornate a 200 °C e 

fate cuocere per circa 20 
minuti, o comunque fino a 
leggera doratura. Sfornate 
e lasciate raffreddare. 
Tagliate a fettine e fatele 
tostare leggermente in 
forno fino a quando 
avranno formato la tipica 
crosticina. 


3. Nel frattempo fate 
rosolare l'aglio in una 
padella con un filo di 
olio. Unite i funghi, 
tagliati a pezzetti, e fateli 
trifolare per una ventina 
di minuti. Regolate di 
sale e profumate con una 
macinata di pepe e un 
po’ di prezzemolo, tritato. 
Distribuite i funghi sopra le 
fette di pane, completate 
con qualche cubetto di 
speck e qualche fettina di 
toma, e servite. 
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ricette di MASSIMO PICCHERI 

(Le Officine del Gusto, Roma) 

foto e styling di AMBRA ORAZI 

testi di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI 


Per lunghi anni la carne di 
maiale è stata associata all'idea 
di “grasso”. Un pregiudizio 

che ormai è tutto da sfatare. 

La selezione genetica degli 
animali e le nuove tecniche 

di allevamento, infatti, hanno 
portato a maiali più “in linea” 
— un'espressione quanto mai 

ad hoc — alle esigenze di una 
moderna alimentazione, con 
carni più ricche di vitamine e 
sali minerali e percentuali di 
colesterolo e di grassi inferiori 
rispetto al passato (il primo in un 
ventennio si è ridotto del 30%, i 
secondi sono passati dal 30% al 
20%). Per una dieta equilibrata, 
dunque, le carni di maiale non 
sono più tabù. Anzi... Per quello 
che riguarda alcuni tagli (per 
esempio lonza o filetto) risultano 
addirittura più magre di quelle 
di vitello, manzo e vitellone. Il 
perché è presto detto. Mentre 
nel maiale il grasso si concentra 
solo nelle parti lipidiche, negli 
altri animali si distribuisce 
all’interno delle carni. Basta 
eliminare le prime, dunque, per 
avere carni magre, magrissime, 
anzi, di più. 





BENZ) RR PRETI R 


Carré, arista e lonza sono i protagonisti delle ricette di queste pagine. 
Da dove si ricavano? 


1. Testa 6. Lombo VERI 2117) 
2. Gola 7. Scannello 12. Spalla 
3. Lardo 8. Coscia 13. Stinco 

4. Coppa 9. Costine 14. Piedini 
5. Carré 10. Filetto 
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Carré (5+6) 

Posto sopra le vertebre lombari e toraciche è uno dei tagli migliori. 
Quando è completo, comprende la parte dell'animale che va dalla 
quarta costola fino alla coda (carré Modena). Dal carré si possono 
ricavare costolette o braciole. Intero è particolarmente indicato per 
arrosti e brasati. 


Lonza o lombo 

Si ricava dalla seconda metà del carré, disossato, nel punto dovè 
contrapposto al filetto. Si utilizza per fettine da saltare in padella, 
o intera da cucinare arrosto o in umido. 


Dice: il maiale a volte può essere “estremamente” light. Tanto più se, per una 
ragione o per l'altra, si rifiuta lui stesso di finire in padella. Come racconta 
Stefano Benni in uno dei passi più celebri e divertenti del suo “Bar Sport} nel 
capitoletto intitolato “Il ristorante rustico” “(...) A questo punto, imbarazzati, 
chiedete se il maiale è buono. «Vado a chiedere» dice il cameriere e va a un 
tavolo d'angolo dove il maiale sta giocando a carte. Succede spesso, nei locali 
rustici. Il cameriere parlotta un po’: il maiale fa larghi cenni di diniego con la 
testa e a un certo momento alza anche la voce. Il cameriere torna indietro tutto 


compunto, allarga le braccia e fa: «Il maiale è finito» Più light di così... 


IOS 
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IN PUNTA DI C O4lgaegigzo 
Ch a 
Arrosto con maionde 


Fe 
di mortadella efeglie di cMrics 
Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di arista di maiale brado 

2 spicchi di aglio rosso di Sulmona 
300 g di mortadella 

100 g di mascarpone 

1 bicchiere di vino bianco 

12 foglie di ostrica 

latte 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Fate rosolare gli spicchi di aglio in una casseruola 
con un filo di olio. Sistemate l’arista di maiale e fatela 
dorare su tutti i lati. Salate, pepate, sfumate con il vino, 
incoperchiate e fate cuocere per 45 minuti a fuoco 
lento. Trascorso il tempo di cottura, spegnete e lasciate 
riposare per qualche minuto. 


2. Nel frattempo eliminate il budello della mortadella e 
tagliatela a dadini. Raccoglieteli in un mixer da cucina, 
unite il mascarpone e frullate fino a ottenere una crema 





della giusta densità (se risultasse troppo densa, diluite 
con 1/2 bicchiere di latte). 


"= 
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3. Lavate le foglie di ostrica, lasciatene 4 intere e tritate 

finemente quelle restanti. Tagliate la carne a fettine 

e distribuitele nei piatti da portata. Nappatele con il 

fondo di cottura e sistemate a fianco due cucchiaiate di 

maionese di mortadella. Decorate le fette di suino con il 

battuto di foglie di ostrica, sistemate le foglie intere sulla 

maionese di mortadella e servite. 


Mjita pere 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 kg di arista di maiale (razza Mangalitza) 


1 bicchiere di rum 


1 ciuffo abbondante di menta 


4 lime 
1 scalogno 


200 nl di acqua 


400 g di zucchero grezzo di canna 
olio extravergine di oliva 


sale dolce di Cervia 













i Pelù Zen 
Preparazione ‘ 
1. Sbucciate*lo scalogno e tritatelo finemente. le scorze dei olate e proseguite la 


Fatelo appassire in un tegame con un filo cottura finché non avranno assunto un colore 
di olio, sistemate l’arista e fatela rosolare | LD rato. Trasferitele su un foglio di carta forno 
per bene su tutti i lati. Bagnate con il rum e > lasciatele asciugare per circa 24 ore. 

lasciate sfumare, quindi salate, incoperchiate e 
proseguite la cottura per circa un'ora. Spegnete 










i. Lavate le foglie della menta e tritatele 
grossolanamente. Raccoglietele in un 
contenitore, aggiungete 1 bicchiere di acqua 


e lasciate riposare per circa mezz'ora. 


2. Lavate i lime e, aiutandovi con un pelino, e il succo di 1 lime spremuto, e trasferite in 
prelevate la scorza. Portate a bollore l'acqua con. freezer per almeno 3 ore. Mescolate ogni 
lo zucchero in un pentolino, quindi aggiungete 30 minuti per rompere i cristalli di ghiaccio. 


Tagliate l’arista a fette di circa 1 cm e 
distribuitele nei piatti da portata. Nappate con 
il fondo di cottura, aggiungete le scorzette di 
lime candito e la granita di menta, e servite. 








INVASA EEA 


Lurmigiana fiedda di aria di Mino nero 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di arista di maiale nero dell'Appennino; 2 melanzane ton 

350 ml di passata di pomodoro; 250 g di fiordilatte; 1 ciuffo di basilia 

1 cipolla dorata; parmigiano; vino bianco; olio di semi di arachide cn 
olio extravergine di oliva; sale grosso; sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le melanzane, spuntatele 

e tagliatele a fette di circa 5 mm. 
Raccoglietele in un colapasta, 
cospargetele con il sale grosso e lasciatele 
riposare per circa un'oretta, mettendo 
sopra un peso. Asciugate le fette di 
melanzana e poi friggetele in olio di semi 
ben caldo. Quando saranno leggermente 
dorate, scolatele e fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. 


2. Massaggiate l’arista di maiale con 

il sale grosso, l'olio, il pepe e il basilico 
sminuzzato. Sbucciate la cipolla e tritatela 
finemente. Fatene appassire metà in 

un tegame con un filo di olio, quindi 


sistemate l’arista e fatela rosolare per 


bene su tutti i lati. Sfumate con 1 bicchiere 


di vino, incoperchiate e fate cuocere 
per circa dar uti. Spegnete e lasciate 
raffreddare. 


® 
3. Tagliate il fiordilatte a dadini, 
raccoglieteli in un colapasta e fateli 
scolare per una mezz'ofa. 
Fate soffriggere la cipolla restante in 
una padella con un filo di olio. Versate 
la passata di pomodoro, salate, 
incoperchiate e fate cuocere a fuoco 
lento per circa 20 minuti. A fine cottura, 
spegnete e profumate con qualche 


fogliolina di basilico, sminuzzata. 









parmigiane: velate i piatti da portata 
con un cucchiaio di sugo e adagiate 
sopra una fetta di melanzana fritta, un 
altro cucchiaio di sugo, qualche dadino 
di fiordilatte, una fetta di arista, altro 
sugo e una spolverizzata di parmigiano 
grattugiato. Formate altri 2 strati e 
terminate con un altro po' di sugo e 

di parmigiano. Guarnite con qualche 
fogliolina di basilico e servite fredda. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


7300 g di carré di maiale nero 
. dei Nebrodi 
1 mozzarella di bufala da 250 g 
1 cipollotto 
1 ciuffo di basilico 
100 g di olive di Gaeta 
100 g di pomodorini (varietà siccagno) 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate a metà la mozzarella di 
bufala, raccoglietela in un colapasta 

e strizzatela per bene, raccogliendo il 
liquido ottenuto. Tenete da parte anche 
1 bicchiere della sua acqua di governo 
(vi servirà per cuocere la carne). 


2. Fate rosolare il cipollotto, tritato 
finemente, in un tegame con un filo di 
olio. Sistemate il carré, salate, pepate 
e fate dorare per bene su tutti i lati. 
Versate l'acqua di governo della 
mozzarella e fate cuocere per qualche 
minuto. Quando si sarà assorbita, 
aggiungete il liquido ricavato dalla 
mozzarella e qualche fogliolina di 
basilico, incoperchiate e proseguite la 
cottura per circa 45 minuti. Spegnete e 
lasciate raffreddare. 


3. Snocciolate le olive e tagliatele a 
metà (tenetene da parte qualcuna 
intera). Trasferitele in una teglia, 
foderata con carta forno, e fate cuocere 
a 200 °C per circa 10 minuti. Sfornate 
e lasciate raffreddare, quindi tritate 





finemente fino a ottenere una polvere. 


4. Tagliate il carré a fettine e 
distribuitele nei piatti da portata. 
Nappate con il fondo di cottura, 
guarnite con i pomodorini, le olive 
intere e quelle in polvere e qualche 
fogliolina di basilico, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di carré di maiale brado 
4 pesche 

500 ml di vino bianco 

2 bustine di tè nero affumicato 
2-3 chiodi di garofano 

3 cucchiai di zucchero grezzo 
di canna 

miele di acacia 

foglie di tè nero 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Versate il vino in un 
pentolino, mettete sul fuoco e 
fate scaldare a fiamma dolce 
(foto A). Una volta tiepido, 
spegnete il fuoco, mettete in 
infusione le bustine di tè (foto 
B) e lasciate riposare per 
circa 2 ore. Quando il vino 
sarà tornato a temperatura 
ambiente, aggiungete le 
pesche, lavate e tagliate a 
spicchi (foto C), e i chiodi 

di garofano, coprite con un 
canovaccio e lasciate riposare 
per 24 ore. Filtrate il vino 
(foto D) e tenete da parte le 
pesche e i chiodi di garofano. 


2. Fate scaldare un filo di 
olio in un tegame, disponete 
il carré e lasciatelo rosolare 
per bene da tutti i lati (foto 
E). Bagnate con un goccio 

di vino, filtrato (foto F), 
salate, abbassate la fiamma, 
incoperchiate e fate cuocere 
per circa 45 minuti. Spegnete 
e tenete da parte. 


3. Fate sciogliere lo zucchero 
in una padella, aggiungete 
le pesche, tagliate a dadini, e 
fatele saltare per una decina 
di minuti (foto G). Tagliate 

a fette il carré di suino (foto 
H) e distribuitele nei piatti da 
portata, mettendone 

3 per ciascun commensale. 
Completate con una 
cucchiaiata di pesche saltate, 
decorate con i chiodi di 
garofano, una foglia di tè nero 
e un filo di miele, e servite. 


SCUOLA DI CUCINA 
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Lanza di suino asparagi peche croccante e uovo poche 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 kg di lonza di maiale 
di cinta senese i 
600 g di asparagi selvatici 
200 g di speck a fette 

4 uova ? 
1 spicchio di aglio 

1 bicchiere di vino bianco 

aceto di vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate e mondate gli asparagi. 
Ricavate le punte e sistematele in una 
vaporiera. Fate rosolare l'aglio in una 
casseruola con un filo di olio. Disponete 
la lonza e fatela rosolare su tutti i lati; 
bagnate con il vino e lasciate sfumare, 
quindi regolate di sale e di pepe, 
abbassate il fuoco, coprite la casseruola 
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con la vaporiera (contenente gli asparagi) 
e fate cuocere per circa un'ora. Spegnete 
e tenete da parte. 


2. Sistemate le fette di speck in una 

teglia, foderata con carta forno, e fate 
cuocere a 200 °C per circa 5 minuti, o 
comunque fino a quando non saranno 


ben croccanti. Trascorso questo tempo, 
levate e lasciate raffreddare. 


3. Per le uova poché: mettete sul fuoco 
una pentola con acqua e aceto e portate 
a bollore. In una ciotolina rompete un 
vovo alla volta. Una volta arrivata a 
bollore l'acqua, abbassate la fiamma, 
create un vortice con un cucchiaio e 
versate l'uovo. Mescolate lentamente, in 
modo che l'albume non si rompa, e fate 
cuocere per 2-3 minuti. Prelevate l'uovo 
con un colino e proseguite la cottura delle 
altre uova. 


4. Tagliate a fette l'arrosto e distribuitele 
nei piatti da portata. Nappatele con il 
fondo di cottura e accompagnate con 
qualche punta di asparago. Adagiate 
l'uovo poché e sistemate a fianco una 
fettina di speck. Ultimate con un filo di 
olio a crudo e una macinata di pepe, e 
servite. 
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LA NATURA IN VALIGI 


PRONTO SOCCORSO NATURALE DA PORTARE IN VACANZA 


di MARTINA SALZA 


annusiamone l'aroma dal suo 
olio essenziale, ogni dieci 
minuti se necessario. 


Madre Terra, la grande Dea 
Demetra che presiede da secoli 
ai cicli naturali e cosmici, ci 
offre ancora oggi i suoi doni 
preziosi. A ogni stagione ci 
aspetta, con i suoi frutti e le sue 
piante, per affrontare i piccoli 
e i grandi momenti della vita, 
in maniera armoniosa. È nostro 
compito, allora, farne tesoro, 
e non affannarci con inutili e 
ingombranti bagagli... fisici 
e mentali. E tempo di relax, 
di leggerezza, di apertura, 
di vacanze da vivere senza il 
quotidiano stress dell'accumulo. 
Cominciamo allora ad 
alleggerire la nostra valigia. 
Ovunque sia la destinazione 
del nostro altrove, basteranno 
pochi, semplici rimedi da 
portare con noi. 


Olio essenziale 
di lavanda per il relax 
Ricordate i mille usi di questa 
spighetta blu? Ora ne avremo 
bisogno più che mai: usiamo 
le sue gocce la sera, da 
mettere nella vasca, per un 

bagno rilassante e rinfrescante. 
Benefico anche il pediluvio, 5 
gocce in una manciata di sale 


Melissa per il mal 
d’auto 
Partiamo muniti di melissa 
se soffriamo di mal d'auto! 
Cominciamo ad assumerne 
le capsule a partire da 
qualche ora prima del viaggio 
e continuiamo durante... 
ogni ora. In alternativa, 


grosso, tutto in una bacinella 
di acqua tiepida. Se punti da 
zanzare, basta una goccia 
pura per lenire, sfiammare 
e sgonfiare la parte colpita. 
Qualche goccia su una spugna 
pulirà e profumerà i nuovi 
luoghi del relax. 


Olio essenziale 

di citronella 
Contro le zanzare 
Il giallo olio di citronella, 
con il suo fresco e potente 
profumo di limone, è un 
repellente attivo contro tutti 
gli insetti. In montagna o al 
mare, diffondetelo nell'aria e, 
all'occorrenza, diluitene 7-8 
gocce in 100 ml del vostro 
latte idratante, da applicare 














sulle aree della pelle esposte. 
Potete anche utilizzarlo 
insieme all'olio essenziale 
di lavanda: due gocce di 
ognuno, per il pediluvio 
defatigante. 





Gel d’aloe dissetante 
per la pelle 
Famoso rimedio di bellezza 
delle regine egiziane Nefertiti 
e Cleopatra, che usavano 
aggiungerlo all'acqua del loro 
bagno, l'aloe è un toccasana 
per la nostra pelle, specie 
in estate. Leggero e non 
untuoso, può essere usato al 
posto della solita crema viso 
idratante e, soprattutto, su 
tutto il corpo dopo scottature 
o semplici arrossamenti dovuti 
all'esposizione solare. Le sue 
mucillagini reidratano a fondo 
e sfiammano l'epidermide. 
Un consiglio in più: usatela 
come gelatina per capelli, non 
rovina ma ammorbidisce la 
chioma. 





Gel al rusco per le 
gambe affaticate 
Per le gambe affaticate dalle 
lunghe passeggiate sulla 
spiaggia o in montagna, 
dopo il nostro pediluvio alla 
lavanda, massaggiamo sui 
piedi e sulle gambe il gel al 
rusco, una pianta che attiva la 
circolazione, drena e sgonfia 
(ma anche l’ippocastano 
o l'edera hanno la stessa 
funzione). Non tralasciamo 
di tenere poi le nostre gambe 
sollevate (facciamoci aiutare 
da un morbido cuscino!) per 
almeno un quarto d'ora... di 
relax. Saremo pronti per la 
passeggiata serale. 


. Rescue remedy 
E il rimedio d'eccellenza dei 
fiori di Bach, il pronto soccorso 
naturale per ogni evenienza, 
da usare internamente nella 
dose di 4 gocce, direttamente 
sulla lingua, anche ogni dieci 
minuti, fino alla scomparsa 
dei sintomi, per paure (aereo 
per esempio), shock, emozioni 
intense, malori. E eccellente 
anche per i bambini. 


Magnesio e probiotici 
Infine, la nostra piccola valigia 
dovrà contenere il magnesio 
(in bustine) per darci energia 
e allontanare gli effetti del 
caldo, e i probiotici per 
evitare problemi intestinali 
dovuti, a volte, ai cambiamenti 
dell’alimentazione. 
Ricordiamoci infine che 
abbiamo sempre la nostra 
melissa se, specie nelle prime 
notti lontani da casa, il sonno 
tarda ad arrivare! 
Questi i pochi ma preziosi 
rimedi da portare con noi 
(insieme a una bella dose di 
serenità), lasciamo invece 
a casa preoccupazioni e 
pensieri che non servono. 
Buone vacanze! 


AI 


fa SCUOLA D 


vr 











UCINA 


Carteccia Ln” 


COTTI AL CARTOCCIO, GRAZIE ALL'AZIONE 
DEL VAPORE, PASTA, PESCE, VEGETALI E FRUTTA 
> f RISULTERANNO MORBIDI, SUCCULENTI E ANCHE BELLI 
| Su DA PORTARE DIRETTAMENTE A TAVOLA 


cesta «cura della redazione - ricette, foto e styling di STEFANIA ZECCA 
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Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghetti 

300 g di peperone giallo 

1 cipollotto 

100 g di latte 

35 g di filetti di acciuga sott'olio 
1 ciuffo di finocchietto 

olio extravergine di oliva 

sale marino integrale 


Preparazione 


1. Lavate il peperone, 
tagliatelo a metà, eliminate 
semi e coste bianche interne 
e fatelo a listerelle. Affettate 
il cipollotto (foto A). Trasferite 
le acciughe e il latte in una 
piccola padella. Mettete sul 
fuoco e fate cuocere dolcemente 
finché le acciughe non si 
saranno sciolte e non si sarà 
formata una salsina (foto B). 


2. In una padella fate stufare 
il cipollotto e il peperone 

con 1 cucchiaio di olio e 1 
d'acqua (foto C). Lessate gli 
spaghetti in acqua bollente 

e leggermente salata, quindi 
scolateli al dente e tenete da 
parte una tazza dell'acqua 

di cottura. Trasferiteli in una 
zuppiera, conditeli con la 
salsa di acciughe e le verdure 
(foto D), e mescolate con cura. 


3. Disponete un foglio di carta 
forno da 33 cm di lato in una 
ciotola e riempitela con gli 
spaghetti (foto E). Chiudete il 
sacchetto con dello spago da 
cucina (foto F) e adagiatelo 
in una teglia. Procedete allo 
stesso modo per gli altri 3 
cartocci. Infornate a 180 °C e 
fate cuocere per circa 10-12 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e trasferite 
nei piatti da portata. Aprite 

i cartocci, guarnite con il 
finocchietto, condite con un 
filo di olio a crudo e servite. 
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Filetto di qallinella al cartaccia 
cpepe rosa 





Ingredienti (per 2 persone) 


250 g di filetti di gallinella 
privati di pelle e spine 

1 pomodoro ramato 

1 cipollotto (la parte verde) 
2-3 rametti di finocchietto e timo 
6-8 grani di pepe rosa 

olio extravergine di oliva 

sale marino integrale 


Preparazione 


1. Lavate il pomodoro, 
tagliatelo a dadini e privatelo 
dei semi. Affettate il cipollotto 
(foto A). Ungete con un filo 

di olio 4 fogli di carta forno 
da 33 cm di lato. Distribuite 
sopra le verdure e le erbe 
aromatiche (foto B), adagiate i 
filetti di gallinella e aggiungete 
i grani di pepe rosa. Condite 
con un filo di olio e un pizzico 


di sale (foto C). 


2. Avvolgete il pesce nella 
carta, creando un pacchetto, 
e chiudetelo con dello spago 
da cucina (foto D). Versate 2-3 
mm di acqua in una padella 
antiaderente e adagiatevi 

i cartocci con il pesce (foto 
E). Incoperchiate, mettete sul 
fuoco, dove avrete disposto 
uno spargifiamma, e lasciate 
cuocere a fuoco medio per 


12-15 minuti (foto F). 


3. Trascorso il tempo di 
cottura, spegnete e prelevate 
i cartocci. Trasferiteli nei piatti 
da portata, apriteli e servite. 


SCUOLA DI CUCINA 
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Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di passata di pomodoro; 200 g di ceci già lessati 
125 g di tronchetto di capra; 1 peperone giallo medio 

1 peperone rosso medio; 2 melanzane lunghe piccole 

2 zucchine medie; 1 cipolla grande; 1 spicchio di aglio 
1 ciuffo di basilico e prezzemolo; origano secco 


° 





olio extravergine di oliva 


sale marino integrale 


w 


QUANDO UTILIZZATE 

I SACCHETTI TRASPARENTI 
PER LE COTTURE AL FORNO 
NON SUPERATE | 180 °C. 








Preparazione 


1. Versate un filo di olio in una 
padella. Aggiungete la passata di 
pomodoro, un pizzico di sale, 2 
foglie di basilico e l'aglio (foto A), 
mettete sul fuoco e fate cuocere 
per 3 minuti. Lavate i peperoni, 
tagliateli a metà, eliminate semi 

e coste bianche interne, e fateli a 
listerelle. 


2. Lavate le melanzane e le 
zucchine, spuntatele e tagliatele 
a cubetti (foto B). Sbucciate la 
cipolla e affettala finemente. 
Raccogliete la cipolla in una 
padella, unite 2 cucchiai di olio, 
mettete sul fuoco e fate appassire 
per 2 minuti. Aggiungete le 
melanzane e dopo 2 minuti le 
zucchine. Dopo 2-3 minuti unite 
anche i peperoni e condite con 
un pizzico di origano e di sale. 
Lasciate cuocere a fuoco medio 
per altri 2-3 minuti, mescolando 
con frequenza (foto C). 


3. Versate la passata di 
pomodoro, privata dell’aglio, e i 
ceci, e fate cuocere ancora per 
2-3 minuti (foto D). Distribuite la 
ratatouille nei sacchetti trasparenti 
per cottura al forno o microonde 
(foto E). Chiudeteli con un nodo 
(foto F) e adagiateli in una teglia, 
quindi infornate a 175 °C e fate 
cuocere per 18-20 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate intiepidire. 
Trasferite nei piatti da portata e 
aprite i sacchetti. Guarnite con il 
formaggio di capra, sbriciolato 
grossolanamente, e qualche 
fogliolina di prezzemolo e di 
basilico, e servite. 
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6 pesche; 80 g di lamponi 


80 g di mirtilli 


80 g di mandorle già sgusciate 


25 g di cocco grattugiato 
20 g di zucchero di canna 


per la crema leggera senza uova 


400 g di latte 


60 g di succo di mela concentrato 
(o di sciroppo d'acero) 


25 g di maizena 


iaino da caffè di vaniglia 


naturale in polvere 


1 cucch 


1 pizzico di curcuma in polvere 


per la guarnizione: mirtilli e lamponi 





A 
AS CUSEDSCU CINA 


Sescheftutti di basco e manderte 
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Preparazione 


1. Per la crema: raccogliete in un 
pentolino la maizena, la vaniglia 
e la curcuma. Versate a filo il latte 
e stemperate, quindi unite anche 
il succo di mela e fate cuocere 

a fuoco dolce, mescolando 
continuamente, fino ad 
addensamento (foto A). Trasferite 
in una ciotola e conservate in 
frigorifero. 


2. Lavate le pesche e tagliatele 

a spicchi (foto B); sciacquate i 
mirtilli e i lamponi. Tagliate le 
mandorle a lamelle spesse e 
fatele tostare leggermente in un 
padellino (foto C). Adagiate gli 
spicchi di pesca su 4 fogli di carta 
forno naturale da circa 30 cm di 
lato. Cospargete con le mandorle 
e spolverizzate con lo zucchero e 
il cocco grattugiato (foto D). 


3. Piegate i lembi della carta 
attorno alla frutta, avvolgendola 
bene (foto E), e chiudete i cartocci 
con dello spago da cucina (foto 
F). Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 10 minuti 
(oppure, in alternativa, in una 
padella antiaderente con 2-3 mm 
di acqua per 6-8 minuti, rigirando 
il cartoccio 2-3 volte). 


4. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate intiepidire. 
Trasferite nei piatti da portata e 
aprite i cartocci. Guarnite con i 
mirtilli e i lamponi, accompagnate 
con la crema, messa in una 
ciotolina a parte, e servite. 
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TACCUINO 


OLCE 


LA RICETTA DI STAGIONE DEL PRESTIGIOSO 
BRUNELLO LOUNGE & RESTAURANT 


VITA DEL BAGLIONI HOTEL REGINA DI ROMA. 
A FIRMA DELLO CHEF LUCIANO SARZI SARTORI 





Tartare di manzo e peperoni infornati 
con salsa tonnata emulsione ai capperi e cialda di pane 


Ingredienti per 4 persone 





400 g di filetto di manzo 


1 peperone rosso medio 


1 peperone giallo medio 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 

per la salsa tonnata 
250 g di tonno a filetti 
sott'olio 

200 g di maionese 

30 g di capperi dissalati 
3 cl di vino bianco 

1 filetto d'acciuga 


per l’emulsione di capperi 
50 g di capperi sott'aceto 

30 g di prezzemolo 

1 cl di olio extravergine 

di oliva 

per la cialda 

1/2 filone di pane casereccio 


Preparazione 


1. Lavate i peperoni, trasferiteli in una teglia e cospargeteli con un 
filo di olio. Infornate a 170 °C e fate cuocere per circa 20 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornateli, trasferiteli in un contenitore 
ermetico e lasciateli raffreddare per una decina di minuti. Quindi 
spellateli, eliminate semi e coste bianche interne e fateli a strisce. 


2. Per la salsa tonnata: scolate i filetti di tonno e raccoglieteli in un 
mixer da cucina. Unite i capperi, l'acciuga e la maionese, e frullate 
per bene. Unite il vino bianco, mescolate e filtrate attraverso un 
colino cinese. 


3. Per l'emulsione di capperi: frullate i capperi con il prezzemolo e 
l'olio, aggiungendo un goccio di acqua fredda. Battete al coltello 
il filetto, quindi raccogliete la tartare in una ciotola e conditela con 
un filo di olio e un pizzico di sale e di pepe. 


4. Per la cialda: con un'affettatrice tagliate il filone di pane a fettine 
spesse circa 5 mm. Trasferitele sulla placca del forno e infornate a 
70 °C per circa 15 minuti. Levate e tenete da parte. 


5. Disponete un coppapasta tondo al centro del piatto. Arrotolate 
le strisce di peperone e mettetele all’interno del coppapasta, 
alternando i colori. Distribuite la tartare, pressate leggermente 

e sfilate il coppapasta. Ultimate con la salsa tonnata e con 
l'emulsione di capperi, aggiungete la cialda di pane, decorate a 
piacere e servite. 





Di origini lombarde, Luciano 
Sarzi Sartori inizia ad 
appena 14 anni a lavorare 


come aiutante in una trattoria 
del suo paese, Brugnolo, 
una piccola frazione in 
provincia di Cremona. 
Dopo un'esperienza sulla 
Royal Princess Cruise, una 
delle compagnie di crociera 
più grandi del mondo, 
consolida la sua professione 
lavorando in primarie strutture 
alberghiere d'Italia: Cervinia, 
Sestriere, Punta Ala, Porto 
Cervo, Porto Rotondo e 
Milano presso il Baglioni 
Hotel Carlton. Dal 2009 è 
lo chef del Brunello lounge 
& Restaurant del Baglioni 
Hotel Regina di Roma. la 
sua cucina, di impronta 
tipicamente mediterranea, 
viene realizzata con materie 
prime di altissima qualità 

e combina sapientemente 
innovazione e tradizione. 
Con il suo ingresso 
indipendente su via Veneto, 
il Brunello lounge & 
Restaurant accoglie i clienti 
in un'atmosfera unica 

e suggestiva, ideale 

per una cena raffinata 


ma anche semplicemente 
per sorseggiare uno 
dei fantasiosi cocktail. 
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PROVALI SUBITO! 


4 prodotti per diverse aree: drenaggio e 
depurazione, peso corporeo e inestetismi 
della cellulite. 


O © ® 
FAST DRENA PERDITA DI PESO DREN-ANANA} CELLU-LIGHT PLUS 


Integratore alimentare a base di Integratore alimentare a base di Integratore alimentare a base di Integratore alimentare a base di 
componenti erboristici e al Glucomannano e Alga fucus. Gambo d'Ananas e Garcinia. Vitamine e Rame con Caffè Verde, 
piacevole gusto lime, ha una Il gilucomannano contribuisce La garcinia può essere utile per meliloto, matè, tarassaco e centella. 
formula concentrata da diluire all'assorbimento dei liquidi grazie l'equilibrio del peso corporeo e il Contribuisce a contrastare gli 

in acqua. Combina 8 estratti alla sua speciale formula. Nel controllo del senso di fame, inoltre inestetismi della cellulite, favorisce il 
vegetali utili alle funzioni contesto di una dieta ipocalorica l'ananas favorisce il drenaggio dei drenaggio dei liquidi corporei, 
depurative e al drenaggio dei contribuisce alla perdita di peso. liquidi corporei e contrasta gli l'equilibrio del peso corporeo e il 
liquidi corporei. inestetismi della cellulite. metabolismo dei lipidi. 


Flacone 500 ml 60 capsule 14 bustine monodose 32 perle gelatinose 





ZI AE Numero Verde Ria 
CO www.equilibra.com 
<< 800-017874| a 
“A Scuola di Rispetto” con EssereBonna A Servizio Consumatori Seguici SU fi Sw 
scopri di più su www.equilibra.it/essereDonna / | \ Gli integratori non vanno intesi quali sostituti di una dieta variata, equilibrata e di uno stile di vita sano. 
<Sl==î In presenza di patologie, le informazioni riportate in nessun caso possono sostituirsi al parere del medico. 


Per tutte le avvertenze e le modalità d'uso consultare le confezioni. 
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isa e BUONI: 


FABIO CAMPOLI E ROSANNA LAMBERTUCCI PRESENTANO 
LE RICETTE DEL BENESSERE. PER STARE BENE E MANTENERCI IN FORMA, 
SENZA RINUNCIARE Al PIACERI DELLA BUONA TAVOLA 


a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI - foto e styling di GIORGIA NOFRINI 
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TT. Banane e cioccolato: 


alleati del buonumore, importanti 
per regolare sonno, umore, 
memoria e apprendimento 


I 
Cd d 
dolcificante a bassé carico 
glicemico 


















Melane e sengino 


ideali per combattere ld ritenzi 
idrica e la cellulite 
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stimola la tiroide e influenza l'umore 


IZI 


A 
A LA SALUTE VIEN MANGIANDO 





Dal pesce bianco che stimola la tiroide e 





/ influenza l'umore a ingredienti diuretici come 
il melone e il songino, una ricetta ideale per 
= ua combattere ritenzione idrica e cellulite. 
A 
i. gf 
i Serg ( Vanpaccio di pesce bianco 


con melone e dencino 


(pay. 125) 










Un primo piatto che rappresenta un trionfo 

di sapori anche per gli ospiti più sensibili, in 
una ricetta attenta all'utilizzo di ingredienti 
senza istamina e con basso potere allergizzante. 
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LA SALUTE VIEN MANGIANDO 


Carpaccio di pesce bianco 


Col melone eciloncmo 





Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di filetto di merluzzo 

1/2 melone 

150 g di soncino 

il succo di 1 limone 

olio extravergine di oliva (dal fruttato 
delicato) 

sale 


Preparazione 


1. Tagliate il filetto di merluzzo a 

fettine sottili. Sistematele in una pirofila, 
conditele con un pizzico di sale, irrorate 
con il succo di limone e trasferite in 
frigorifero per almeno 30 minuti. 


2. Al momento di servire, sbucciate il 
melone, eliminate i semi e i filamenti 
interni e tagliate la polpa a fettine sottili 
con un pelapatate o una mandolina. 
Distribuite le fettine di melone nei piatti 
da portata e aggiungete i ciuffetti di 
soncino. Condite ciascuna porzione con 
un pizzico sale e 1 cucchiaio di olio. 


3. Adagiate le fettine di merluzzo 
sull’insalata e servite come fresco 
antipasto estivo light. 
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Risotto al tè verde pislli 
edadolata di pesce 


DI 


= 





Ingredienti (per 4 persone] 


280 g di riso superfino; 200 g di piselli 
2 filetti di orata già puliti e spellati 

1 ciuffo di erbette miste (prezzemolo, 
mentuccia e cerfoglio); 1 | di brodo 
vegetale al tè verde; burro 

fiori di zucca fritti in tempura 

olio extravergine di oliva; sale 


per il brodo vegetale al tè verde 
4 bustine di tè verde 
1 | di brodo vegetale 


Preparazione 


1. Fate scaldare il brodo vegetale, 
mettete in infusione le bustine di tè, 
coprite e lasciate riposare per un paio 
di minuti. Lessate i piselli in acqua 
leggermente salata per 5 minuti, quindi 
scolateli, trasferiteli in una ciotola e fateli 
raffreddare. Tagliate i filetti di orata a 
cubetti di 1 cm. Salateli leggermente e 
teneteli da parte in frigorifero. 


2. Fate tostare il riso in una casseruola 
con una noce di burro e un filo di 

olio, finché i chicchi non diventeranno 
traslucidi e lucenti. Una volta tostato, 
bagnate con il brodo vegetale caldo 

e portate a cottura. A metà cottura, 
aggiungete i piselli. 


3. Sciacquate le erbette miste (ben fredde 
di frigorifero) e tritatele finemente. Una 
volta cotto il riso, spegnete, unite i cubetti 
di orata e profumate con le erbette. 
Mantecate con qualche cubetto di burro 
ghiacciato e aggiustate di sale. Distribuite 
il risotto nei piatti, accompagnate con i 
fiori di zucca fritti e servite. 


Ma Kad 


Ingredienti 


per la pasta frolla all’orzo 

250 g di farina 00; 150 g di burro 
morbido a cubetti; 100 g di zucchero 
a velo; 2 tuorli; 5 g di orzo solubile 


20 g di acqua 


per la farcitura 
400 g di ricotta; 40 g di germe di grano 
50 g di sciroppo di agave; 50 ml di latte 


vi servono inoltre 
2 banane; 1 lampone; burro; farina 


Preparazione 


1. Per la frolla: fate sciogliere l'orzo 
nell'acqua e lasciate riposare per qualche 
minuto. Trasferite la farina e il burro 
morbido a cubetti in una planetaria e 
lavorate con la foglia fino a ottenere un 
composto sabbioso. Unite lo zucchero 

a velo e continuate a lavorare a bassa 
velocità, quindi versate i tuorli e l'orzo 
sciolto, e impastate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela nella pellicola 
trasparente e lasciate riposare in frigorifero 
per almeno 1 ora. 


2. Trascorso questo tempo, stendete la 
pasta frolla a uno spessore di circa 3 
mm. Imburrate e infarinate uno stampo 
dai bordi alti (da 16 cm di diametro) e 
foderatelo con la frolla. Bucherellate con i 
rebbi di una forchetta. 


3. Per la farcitura: setacciate la ricotta in 
una ciotola, unite lo sciroppo d'agave, il 
latte e il germe di grano, e mescolate per 
bene. Lasciate riposare in frigorifero per 
circa 30 minuti. Versate il composto sul 
fondo di pasta frolla, livellate e infornate 
a 145 °C per circa 35-40 minuti, finché 

la frolla non sarà diventata dorata e il 
composto di ricotta non si sarà solidificato. 


4. Una volta cotta, sfornate la torta 

e lasciatela raffreddare per bene. 
Sformatela, guarnite con le fettine di 
banana, la ganache e il lampone, e servite. 
















Banane e cioccolato alleati del buonumore grazie al contenuto 

in precursori della dopamina, ormone dell'euforia, che interviene 
anche nella regolazione di importantissime funzioni dell'organismo, 
dal sonno all'umore, dalla memoria all'apprendimento. 


Ganache al cioccolato fondente 

Fate scaldare 100 g di panna fresca in un 

pentolino. Una volta arrivato al bollore, 

E-ée spegnete, unite 100 g di cioccolato 

fondente, tritato, ed emulsionate. 
Utilizzatela a temperatura ambiente. 
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PAESE CHE VAI... TERROIR CHE TROVI! 


di GUIDO MONTALDO (@GWY_MONTALDO) 


Una terra d'incanto. Un viaggio goloso, con il vino bianco più buono del mondo. Sono le 
Marche, terre del Verdicchio dei Castelli di Jesi, del Lacrima di Morro d'Alba e di altri numerosi 
inimitabili vini doc e docg. “Il Verdicchio si sposa — spiega Alberto Mazzoni, direttore dell'Istituto 
marchigiano di tutela vini - con una gamma ampia di piatti, dal pesce al formaggio, fino alle 
carni bianche. E proprio la versatilità in cucina è una delle caratteristiche che lo rendono non 
solo il bianco più premiato dalle guide in Italia, ma tra i preferiti della ristorazione di qualità. 
Secondo Nomisma, infatti, il Verdicchio è presente nell’83% delle carte dell'alta ristorazione, 
grazie soprattutto alle caratteristiche organolettiche e alla versatilità nell'abbinamento con le 
pietanze (60%)”. Sono cinque le tipologie di Verdicchio dei Castelli di Jesi: Classico, Superiore, 
Riserva, Spumante e Passito, in nessun'altra area vitivinicola si riscontra, per un vino ottenuto da 
monovitigno autoctono, un'analoga ricchezza di tipologie. 


UMANI RONCHI distribuiti lungo la costa 
BIOLOGICO dell'Adriatico, ciascuno con 
FORTISSIMAMENTE la sua vocazione. Una ricerca 
BIOLOGICO! quasi spasmodica, attorno 
Umani Ronchi, di proprietà alla terra “migliore” e alle più 
della famiglia Bianchi-Bernetti, evolute tecniche agronomiche 
dal 1959 produce con cura ed enologiche. Dagli anni 
e artigianalità vini di grande ‘70 ad oggi, l'azienda ha 


qualità. 210 ettari di vigneti investito sul Verdicchio e sul 
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Rosso Conero, recuperando 
e valorizzando vitigni 
autoctoni come il Pecorino. 
Il must per Umani Ronchi 

è il biologico. Una scelta 
tecnica ancor prima che 
ideologica. Perché per fare 
agricoltura biologica deve 
essere equilibrio in natura, 





































con un forte approccio etico, 
rispettando l’ambiente con 
grande considerazione del 
territorio e della biodiversità. 
Una visita a Umani Ronchi è 
un percorso sensoriale che 
inizia in vigna, attraversa 

la bottaia e si conclude con 
un'’accogliente ospitalità, 
nella country house di Villa 
Bianchi, tra i vigneti di 
Verdicchio, dove sono magici 
i momenti enogastronomici 
con le migliori etichette di 
verdicchio, tra queste il 


[certificato biologico). 
www.umanironchi.com 


“EMOZIONI NELLA CANTINA 
PIÙ ANTICA DELLE MARCHE” 
Con una storia di cinque 
generazioni, Garofoli, 

è legata strettamente 
all'immagine del Verdicchio 
nel mondo. Diverse sono 

le aziende agricole di 
proprietà che coprono 

una superficie totale di 
circa 50 ettari, ubicate nei 
comuni di Montecarotto 
(loc. Cupo delle Lame], 
Ancona (loc. Paterno e loc. 
Piancarda) e Castelfidardo 
(loc. Acquaviva). Le uve 
Verdicchio sono lavorate 
nella cantina di Serra de’ 
Conti, al centro della zona 
classica di produzione del 
Verdicchio dei Castelli di 
Jesi. La filosofia Garofoli è 
la ricerca dell'eccellenza. 
La visita alla cantina, la più 
antica delle Marche, è un 
percorso allo stesso tempo 
storico ed emozionante: 

la bottaia, il caveau di 
affinamento del metodo 
classico e delle vecchie 


CASA VINICOLA GAROFOLI 


annate e le suggestive pupitre 
in legno, che culmina in un 
memorabile winetasting. 
Abbiamo selezionato tra i 
numerosi vini Garofoli, veri 
campioni del nostro made 

in Italy, il 


, un bianco dalla 
grande struttura con profumi 
intriganti, da provare con 
ostriche e crostacei, una bella 
espressione del territorio. 
www.garofolivini.it. 


MONCARO E IL 
VERDICCHIO PIÙ BUONO 
DEL MONDO 


Dal 1964 Moncaro, Società 
coop. di Montecarotto 
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(AN), con circa 1200 soci 
che coltivano 1700 ettari 

di vigneti, ha conquistato 

i mercati internazionali 
grazie al Verdicchio, alla 

sua versatilità e al fatto che 
sia uno dei vini bianchi 

più apprezzati al mondo! 
Biologici dal 1980, Moncaro 
è dotata di un Sistema 
Qualità che copre tutta 

la filiera aziendale: dalla 
ricerca allo sviluppo, dalla 
produzione alla vendita. 
Trent'anni di esperienza nella 


coltivazione biologica, hanno 
permesso di estendere a tutti 

i vigneti i metodi della lotta 
guidata e della coltivazione 
a basso impatto, con grande 
attenzione all'equilibrio 
vegetativo e produttivo della 
vite. L'estrema cura nel lavoro 
di cantina e le più moderne 
tecnologie sono finalizzate 

a ricreare le condizioni che 
permettono di ottenere vini di 
pregio, rispettosi del territorio. 
Per chi visita la cantina di 
Montecarotto, Le Busche è 

il centro di degustazione. 
l'elegante rustico ospita 
anche il ristorante Erard, dove 
si abbina in modo egregio 

il Verdicchio alla cucina 
creativa di pesce. Tra tanti 
Verdicchi eccellenti abbiamo 
scelto il VERDICCHIO 
CLASSICO SUPERIORE 
VIGNA NOVALI, goloso con 
abbinamenti dal pesce a 
piatti con il tartufo. 
www.moncaro.com 


È ft tal 





4 COLONNARA BOLLE 

E BOLLICINE NEL CUORE 
DELLE MARCHE 

Non tutti sanno che il 
Verdicchio ha delle uve 
congeniali per elaborare 
dei grandi spumanti, sia 
charmat (rifermentazione 
in autoclave) sia metodo 
classico (rifermentazione in 
bottiglia). A Cupramontana 
la cooperativa Colonnara 
elabora eccellenti Verdicchio 
spumante. L'attenzione 
dovuta al vigneto è 
altissima e nel tempo la 
consapevolezza dei soci 
produttori ha attinto dalla 
maestria di esperti del 
Franciacorta, mentre oggi 
è l'enologo Costantino 
Pisani a firmare l'Ubaldo 
Rosi, che riposa fino a 60 
mesi sui lieviti, il Colonnara 
Brut metodo charmat 

e naturalmente anche 
Verdicchio dei Castelli di 


Jesi doc Classico Superiore 





Cuprese, il Verdicchio 
Riserva docg Tufico. 
Abbiamo scelto il Luigi 
Ghisleri brut metodo 
classico VERDICCHIO DOC 
CUVEE DEL PRESIDENTE, 

30 mesi di affinamento 

sui lieviti, perché ricorda 
l'uomo che diede la spinta 
alla spumantizzazione del 
Verdicchio. Bollicine a tutto 
pasto che vanno a nozze 
con i piatti tipici marchigiani, 
come tartine con il ciauscolo 
(salame tipico) o il coniglio 
in porchetta, è intrigante e 
gustoso con la cucina etnica, 
come con una tempura di 
gamberi e verdure. 
www.colonnara.it 


5 MAROTTI CAMPI: L'ANIMA 
DEL LACRIMA DI MORRO 
L'area di produzione del 
rosso lacrima di Morro 
d'Alba è quasi un tutt'uno 
con il terroir del Verdicchio. 
Si tratta di un’uva rossa 





particolarmente aromatica 
caratterizzata da un acino 
medio grosso con una 
buccia spessa che, 

a maturazione, si 
spacca “lacrimando” 
il succo, da qui 
probabilmente il 
nome. Un vino con 
profumi unici, tanto 






da essere indicato 
come il vino rosso più 
profumato d'Italia, 
che acquista, nel caso 
di Orgiolo, LACRIMA 
DI MORRO D'ALBA 
DOC SUPERIORE, 

un bouquet più 
complesso, con 
caratteristici profumi 
di rosa, mora, pepe rosa e 
bacche di ginepro con un 
tocco elegante di spezie 
orientali. Marotti Campi, 
una storia familiare di oltre 
cent'anni proiettata nel 
futuro grazie a Lorenzo 

e Francesca, le nuove 
generazioni. 53 ettari di 
vigneti disposti su colline 

di quasi 200 m.s.l.m. Una 
cantina ecosostenibile dove 
oltre al Lacrima si producono 
freschi e suadenti Verdicchi. 
Per chi visita l'azienda 


ORGIOLO 
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| c'è la possibilità 
. di soggiornare 
in antichi casali 
ristrutturati e così poter 
condurre degustazioni 
immersi in un paesaggio 
fantastico. 
www.marotticampi.it 


6 VELENOSI: ASPIRAZIONE 

ALL’ARMONIA TRA GUSTO 

E COLORE 

Cantina Velenosi nasce 

nel 1984. Ercole e Angela 

Velenosi, con Paolo Garbini 

dal 2005, coniugando la 

tradizione artigianale alle 

tecnologie moderne, hanno 
© pr 





reinterpretato con creatività 
i processi di vinificazione 
dando vita a un'azienda che 
oggi porta nel mondo intero 
i profumi e le sfumature del 
territorio piceno attraverso 
vini dal carattere unico. 
Velenosi è sinonimo delle 
Marche, perché possiede 
vigneti praticamente in 

tutte le zone a doc e docg 
della regione. Dal Piceno 

al Conero fino all'area di 
produzione del Lacrima con 
vigneti di proprietà situati 
nel Comune di S. Marcello 


(An). Querciantica LACRIMA 
DI MORRO D'ALBA DOC ha 









un inconfondibile bouquet di 
fragole e marasche arricchiti 
da piacevoli note floreali di 
violetta e boccioli di rosa. 

Al palato risulta morbido, 

in perfetta armonia con 

le sensazioni olfattive, si 
accompagna molto bene con 
prodotti tipici marchigiani 
come il salame lardellato di 
Fabriano, con primi piatti 

al ragù come i vincisgrassi. 
Un vino rosso anche da 
pesce, gustoso con 
alcuni tipi di brodetto 
all'anconetana. 
www.velenosivini.com 
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Autentico classico della cucina della Sicilia occidentale, il pesto 
trapanisa, ovvero agliata 

che ha origine nei 

delle navi genovesi 

provenienti dall'Oriente fecero conoscere il pesto 


trapanese — in dialetto agghi 
trapanese — è una ricetta anti 
porti di Trapani, dove i marin 


ai siciliani, i quali poi hanno riadattato la ricetta 


aggiungendovi ingredienti tipici del loro territorio: 
mandorle di Agrigento, aglio rosso di Nubia, 
pomodori di Pachino. 


spiaggia di Cala Dogana. Nei sapori isolani 





1. L'incantevole 


Ingredienti (per 4 persone] 


echeggiano le influenze di popoli diversi: le isola di 

frascatole d'ascendenza araba (una semola Manti 450 g di spaghetti; 200 g di pomodorini di Pachino 

del cuscus lavorata grossolanamente], 2. Le busiate 100 g di mandorle sgusciate; 4-5 spicchi di aglio 

ad esempio, vengono condite con sugo con ragù di 180 ml di olio extravergine di oliva; 1 mazzetto di basilico 


tonno e menta 


4 cucchiai di parmigiano; sale e pepe 


I . . 0° 
d’aragosta o con brodo di pesce; il segreto dall'albero 
sta nella lavorazione “incocciata”, cioè in Egadi, a 
grumi, della semola di grano duro, tramite un Favignana. Preparazione 


paziente lavoro manuale e nella cottura con la 


3. La pasta con 


1. Pestate in un mortaio gli spicchi d'aglio con il basilico a 


Ù " di “ " i latterini del i see i 
mafararda" di coccio e con la “cuscusera”. ei pezzi e un paio di pizzichi di sale. Tritate finemente con la 
La Scaletta: mezzaluna le mandorle (meglio se sono fresche: in questo 


Anche Marettimo, la più remota e ventosa 
delle Egadi, non è un'isola per pigri. Bandite 
le auto, si gira a piedi o in barca. Tre ore di 
trekking per stendersi al sole di Cala Nera, ai 
piedi del faro, mentre solo per camminatori 
esperti è il sentiero per Cala Bianca, un 

velo di ciottoli bianchi stesi davanti al mare 
caraibico. Non ci sono alberghi: si dorme 
nelle vecchie case spartane dei pescatori. 
Con muri a calce e finestre azzurre, l’intero 
paese è una visione cicladica. La maggiore 
distanza dell’isola dalla costa siciliana ne ha 


caso sbollentatele per qualche minuto e spellatele), quindi 
tagliate i pomodorini a cubetti. In una terrina versate l'olio 

e incorporate lentamente il pesto ottenuto, unendo il trito di 
mandorle e in ultimo i pomodorini. Aggiungete una manciata 
di pepe e amalgamate bene il composto. 


2. Lessate gli spaghetti in acqua salata, scolateli al dente e 
tenete da parte un bicchiere di acqua di cottura. Versate la 
pasta in una padella, unite il pesto e fate saltare. Mantecate 
con il parmigiano, aggiungendo un po’ d'acqua di cottura 
della pasta se risultasse troppo secca. Distribuite nei piatti da 
portata e servite. 
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SUGGESTIONI 


“allea en] 


È 47722 





mantenuto integra la tradizione gastronomica: 
i principali ingredienti, il pesce e le verdure, 
qui si sposano in preparazioni povere come 
il pane cunzatu o la nunnata (frittelle di 
minuscoli pesci), o in piatti di gusto nobile 
come la zuppa d’aragosta servita dentro il 
tipico “lemmo” di ceramica smaltata: solo 
che, a Marettimo, l'aragosta è prima tagliata 
in piccoli pezzi, mentre nelle altre isole 
viene cotta intera. Così la cucina diventa il 
condimento goloso di una vacanza slow, 

in un'isola in cui non c'è posto per lettini, 
ombrelloni e boutiques alla moda; e la vita 
notturna si consuma tra un bicchiere di 
aleatico e un trancio di cassata. 


A. Tra i vicoli di Marettimo. 5. Le graffe con la ricotta 
del bar Romano, a Levanzo. 6. Il porto di Favignana e 


sullo sfondo Palazzo Florio. 7. L'isola di Levanzo. 





DORMIRE benessere con massaggi, 


escursioni guidate alla 
| PRETTI x 
scoperta della natura dell'isola 
Dal restauro di un antico ui 
e gite con aperitivo in barca. 


stabilimento per la salagione . 
h 9 Via Calvario 39 - Levanzo 


tel. 0923 1941526 


www.levanzoresidence.com 


del pesce a ridosso del 

P 

porto è sbocciato un piccolo 
resort di charme, con suites 


affacciate su i ampio MANGIARE 





giardino di ulivi. 

Largo San Leonardo 1 PAPÙ 

Favignana Piccola trattoria che d'estate si. RISTORANTE PENSIONE un bicchiere di buon vino. 
tel. 0923 921 576 trasforma in grande terrazza. PARADISO Via Garibaldi 41 - Favignana 
wwvw.Iprettiresort.it Cioianvivlziai Pesce locale e prodotti siciliani tel. 320 2350897 


tonno rosso e di pescato sono alla base della cucina di 


ue Dario Ardito; in menu classici L’ISOLA DEL MIELE 


Via Maia 7= Fagnano come le busiate alla trapanese 


tel. 347 8892477 


Qui si acquistano il miele 
e ghiottonerie come la pasta a ei 

di api nomadi dai profumi 
alle patelle. edi iii 
Via Calvario 18 - Levanzo A e 


RISTORANTE EGADI tel 0923 924083 rosmarino, timo, cardo) e 


In un vicolo del centro, altre tipicità come il pesto 


www.albergoparadiso.eu 
ristorante dell'omonimo alla trapanese o il vino alla 


hotel, è stato per anni il SHOPPING mandorla. 


solo indirizzo gourmet di 
ANTONIO TAMMARO 


Favignana. Resta consigliato 
Conserve sottolio 0 al 


per i piatti a base di tonno. 
Via Cristoforo Colombo 17 
Favignana 


tel. 0923 921232 


www.albergoegadi.it 


naturale prodotte da un 
grande artigiano del gusto. 
Eccezionali quelle a base di 
tonno locale, dalla ventresca 
al tarantello e alla bottarga. 
Via Nicotera 6 - Favignana 


LA SCALETTA tel. 0923 921610 
L'estroso Giovanni Maiorana, WWW. 
detto “Talatia", propone i suoi anticatonnaradifavignana.com 





MENU secondo l'umore e il 


pescato del giorno. Piatti forti LA PINNATA 


le frascatole e il salmorece, la Civate 





LE CONCHIGLIE 


Case-vacanza in stile e colori 


minestra fredda dei pescatori. gustare il pane “cunzato”, Via Municipio 28 - Marettimo 


iii Via Telegrafo 2 - Marettimo condito con olio, pomodoro, tel. 377 9691429 
dal caratteristico stile isolano, ol 0923 923233 


mediterranei in un edificio 


capperi, basilico e scaglie di www.isoladelmiele.com 
www.ristorantelascaletta.it pecorino e accompagnato da 


aftacciato sul porticciolo dello 
Scalo Vecchio, con vista sul 


PANETTERIA LA CHICCA 


Forno di tradizione dove si 


castello normanno. 
Via Scalo Vecchio - Marettimo 


tel. 333 3213663 


www.leconchiglie.org 


preparano anche arancini, 
panelle, panini al tonno e 
soprattutto il “cabbucio”, 
versione levanzina della 


LA PLAZA 


Residence al centro del paese, focaccia ripiena. 


Via Calvario 23 - Levanzo 


tel. 393 0425562 


con appartamenti indipendenti 
e accessoriati; trattamenti 
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ALLA SCOPERTA DELLE TRE TECNICHE DI IMPASTO PIÙ CONOSCIUTE. 
ESEGUITE A REGOLA D'ARTE DAL MAESTRO RENATO BOSCO, DANNO VITA 
AD ALTRETTANTE PIZZE TONDE FRAGRANTI E FARCITE CON INGREDIENTI GOURMET 
a cura della redazione; ricette di RENATO BOSCO - foto e styling di MAURO MAGAGNA 
i FAR PO 





D'izza tonda bunrata e verdure 


Ingredienti 

per l'impasto: 1 kg di farina tipo 1 

600 g di acqua; 20 g di sale SE SI UTILIZZA 

5 g di lievito compresso IL NORMALE FORNO 
farina di mais (o rimacinata di grano duro) ._DI CASA, 

olio extravergine di oliva AC dl noia TRA 
per la farcitura (per 1 pizza) E Pessina! LA 

60 g di pesto alla genovese PRIMA DI INFORNARE 
100 g di patate a dadini già lessate LA PIZZA 


50 g di fagiolini (anellino di Trento) lessati 
90 g di burrata pugliese 


olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per l'impasto: lavorate in un'impastatrice 
la farina con l'acqua e il lievito per circa 8 
minuti in prima velocità. Appena l'impasto 
prenderà corpo, unite il sale e 20 g di olio, 
e impastate per circa 5 minuti in seconda 





velocità fino a ottenere un composto sodo 
e omogeneo. Formate una palla e fate 
riposare per circa 20 minuti. 


2. Quindi dividete l'impasto in pezzi da 
circa 250 g l'uno, formate delle palline e 
trasferitele in un contenitore di plastica. 
Mettete in frigorifero (a una temperatura 
di 4-6 °C) e fate riposare per 24 ore. 





3. Trascorso questo tempo, levate l'impasto 
dal frigorifero e lasciate riposare per 

3-4 ore a temperatura ambiente. Quindi 
stendete le palline, schiacciandole con 

le mani, su una spianatoia spolverizzata 










Pesto alla genovese 


In un mixer da cucina riunite 300 g di basilico in foglie, 100 g di parmigiano 
(24 mesi), 50 g di pecorino romano, 30 g di pinoli già pelati e 1 spicchio di aglio 
(a piacere), e iniziate a frullare. Versate a filo 170 g di olio e frullate ancora fino 


con un po' di farina di mais (o rimacinata 
a ottenere un pesto cremoso e omogeneo. 






di grano duro). Trasferite la pizza in una 
teglia, leggermente unta con un filo di olio. 


4. Distribuite il pesto alla genovese sulla 
pizza e infornate a 240-260 °C 

(in modalità statica) per circa 6-7 minuti, 
o comunque fino a quando il cornicione 
sarà ben dorato. Una volta cotta, 
sfornate la pizza e farcitela con le patate 
e i fagiolini tiepidi. Completate con la 
burrata a temperatura ambiente e un filo 
di olio a crudo, e servite. 





MARGHERITA E DINTORNI 


Pizza tonda ai due 
pomodori in Salsa € confit 


Ingredienti 


per la biga 

1 kg di farina tipo 0 

500 g di acqua 

100 g di pasta madre viva 
10 g di sale 

5 g di malto 


olio extravergine di oliva 


per l'impasto 

300 g di biga 

1 kg di farina tipo 1 (rimacinata di grano 
duro) 

700-750 g di acqua 

20 g di sale 


olio extravergine di oliva 


per la farcitura (per 1 pizza) 
60 g di pomodori pelati 

110 g di mozzarella di bufala 
campana dop 

8 pomodorini datterino 

2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di basilico 

1 rametto di origano 

1 limone 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per la biga: in un’impastatrice lavorate 
la farina con il malto, l'acqua, la pasta 
madre e il sale. Quando l'impasto 
risulterà legato, formate una palla, 
trasferitela in un contenitore di plastica, 
unto di olio, coprite e fate riposare per 
circa 16-18 ore alla temperatura di 18- 


20°C. 


2. Trascorso il tempo di riposo, preparate 
l'impasto: raccogliete la farina e 600 g 

di acqua nell'impastatrice; aggiungete 

la biga e iniziate a impastare in prima 
velocità per circa 8 minuti. Unite l’acqua 
rimanente, il sale e 20 g di olio, e 
lavorate in seconda velocità per circa 5 
minuti fino a ottenere un impasto sodo e 
liscio. Formate una palla, trasferitela in 
un contenitore di plastica, unto di olio, 


coprite e fate riposare per circa 2 ore alla 
temperatura di 24-26 °C. 


3. Suddividete l'impasto in palline da 
250 g e lasciate riposare per 6-8 ore a 
temperatura ambiente in un contenitore 
di plastica coperto. Ungete una teglia 
da forno con un filo di olio. Stendete 
l'impasto in forma circolare, irrorate la 
superficie con un filo di olio e lasciate 
riposare per circa un'ora. 


4. Per la farcitura: fate rosolare l'aglio 

in una padella con un filo di olio. Unite i 
pelati, schiacciati con le mani, regolate di 
sale e fate cuocere per qualche minuto. 
Profumate con l'origano e il basilico, e 
poi spegnete. Lavate i datterini, incideteli 
a croce e scottateli in acqua bollente 

per 30 secondi. Quindi scolateli, fateli 
raffreddare in acqua e ghiaccio, e poi 


pelateli. Trasferiteli in una teglia, foderata 
con carta forno, condite con un pizzico 
di sale, la scorza di limone grattugiata e 
le erbe aromatiche tritate, e infornate a 
100 °C per circa un'ora. Levate e tenete 
da parte. 


5. Tagliate la mozzarella di bufala a 
fette, raccoglietele in un colapasta e 
fatele scolare per almeno una mezz'ora. 
Distribuite la salsa di pomodoro sul 
disco di pizza, infornate a 240-260 °C 
(in modalità statica) e fate cuocere per 
circa 3-4 minuti. Levate, aggiungete la 
mozzarella di bufala e i pomodorini 
confit, e infornate nuovamente per altri 
3 minuti, o comunque fino a quando la 
mozzarella si sarà sciolta e il cornicione 
sarà ben dorato. Una volta cotta, sfornate 
la pizza, conditela con un filo di olio e 
qualche fogliolina di basilico e servite. 


CONSERVATE LA BUCCIA DEI DATTERINI: POTRETE ESSICCARLA, 
FRULLARLA PER OTTENERE UNA POLVERE DI POMODORO E UTILIZZARLA 
PER GUARNIRE LA VOSTRA PIZZA O QUALUNQUE ALTRA PREPARAZIONE. 
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Pizza (onda in sacr 
Ingredienti 


per la biga 

210 g di farina di forza 
90 g di acqua a 25-27 °C 
2 g di lievito di birra 

5 g di malto 


olio extravergine di oliva 


per l'impasto 

300 g di biga 

1 kg di farina tipo 1 

700 g di acqua a 25-27 °C 
23 g di sale 

3 g di lievito di birra 


olio extravergine di oliva 


per la farcitura (per 1 pizza) 
110 g di fiordilatte 

7-8 alici fresche 

50 g di cipolla marinata 

1 rametto di origano 

uvetta; pinoli già pelati 

farina; olio di semi di arachide 
sale 


Preparazione 


1. Per la biga: in un’impastatrice 
raccogliete la farina, il malto, l'acqua 

e il lievito, e lavorate per circa 2 minuti 
fino a ottenere un composto abbastanza 
slegato. Trasferitelo in un contenitore di 
plastica, leggermente unto di olio, coprite 
con un foglio di pellicola trasparente e 
lasciate lievitare per circa 16-18 ore alla 
temperatura di 18-20 °C. 


2. Trascorso questo tempo, preparate 
l'impasto: raccogliete la farina, l'acqua 

e la biga nell'impastatrice e iniziate a 
impastare in prima velocità per circa 8 
minuti. Aggiungete il lievito, sbriciolato, 
poi il sale e infine 25 g di olio a filo, e 
lavorate in seconda velocità per circa 5 
minuti fino a ottenere un impasto sodo e 
liscio. Fatelo riposare per circa 20 minuti, 
quindi dividetelo in pezzi da circa 250 g 
l'uno, formate delle palline e trasferitele in 
un contenitore di plastica. Coprite, mettete 
in frigorifero (a una temperatura di 

4-6 °C) e fate riposare per 12 ore. 


3. Trascorso il tempo di riposo, levate 
l'impasto dal frigorifero e lasciatelo 
riposare a temperatura ambiente per 3-4 
ore. Ungete una teglia da forno con un 
filo di olio. Stendete l'impasto in forma 
circolare, trasferitelo nella teglia da forno 
e irrorate la superficie con un filo di olio. 


4. Per la farcitura: eviscerate le alici, 
eliminate la testa e lasciatele a bagno 

in acqua e sale per circa 30 minuti in 

un luogo fresco. Asciugatele per bene, 
passatele nella farina e friggetele in olio 
di semi ben caldo (a 160 °C). Quando 
saranno leggermente dorate, scolatele 

e fatele asciugare su carta assorbente 

da cucina. Mettete l'uvetta in ammollo in 
acqua fredda per 15 minuti. Fate tostare i 
pinoli in forno a 170 °C, quindi levateli e 
teneteli da parte. Mescolate la cipolla con 
l'uvetta, ben strizzata, e i pinoli. 


5. Tagliate il fiordilatte a dadini, 
distribuiteli sul disco di pizza e infornate 
a 240-260 °C (in modalità statica) per 
circa 10 minuti. Quando il fiordilatte 

si sarà sciolto e il cornicione sarà ben 
dorato, sfornate e aggiungete le alici 
ancora calde e la cipolla, i pinoli e 
l'uvetta, mescolati insieme. Profumate con 
le foglioline di origano e servite. 








Cipolla marinata 


Il giorno precedente alla 
preparazione della pizza, sbucciate 1 
cipolla rossa di Tropea e tagliatela a 
rondelle. Raccogliete in un pentolino 
200 g di acqua, 200 g di aceto di 
mele, 50 g di zucchero e 3 g di sale, 
mettete sul fuoco e portate a bollore. 
Raggiunto il bollore, togliete dal 
fuoco, aggiungete le cipolle e lasciate 
riposare per 24 ore. Quindi scolatele e 
utilizzatele secondo ricetta. Le cipolle 
in rimanenza SI conserveranno in 
frigorifero per 1 settimana. 
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IO CONDIMENTI. CHIAMATELI 
COME VOLETE, RESTA IL FATTO CHE 
QUESTE SALSINE SONO L'”INGREDIENTE” 
IN PIU PER TRASFORMARE RICCHE 
INSALATONE DI STAGIONE IN PIATTI 
UNICI IN TUTTI | SENSI. L'IMPORTANZA 
DEL DRESSING CODE... 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di AMBRA ORAZI 


Ingredienti (per 4 persone] 


12 capesante; 2 pesche noci 
bianche; 50 g di roquefort 

1 cespo di insalata gentile 
50 g di rucola già pulita 

50 g di burro; fiori eduli 


olio extravergine di oliva; sale 


per accompagnare 
focaccia a fettine 


Preparazione 

Pulite l'insalata, lavatela, 
asciugatela e spezzettatela 
grossolanamente. Trasferitela in 
un'insalatiera insieme alla rucola e 
tenete da parte. Lavate le pesche, 
tagliatele a metà, eliminate il 
nocciolo e tagliatele a fette. Fate 
scaldare una griglia leggermente 
unta, disponete le fette di pesca e 
grigliatele per qualche minuto da 
entrambi i lati. Levate e lasciate 
intiepidire. 


Pulite le capesante ed eliminate 
il corallo. Fate sciogliere il burro in 
una padella, disponete le capesante 
e fatele cuocere per pochi minuti, 
fino a quando saranno leggermente 
caramellate da entrambi i lati. 
Regolate di sale e spegnete. 


Distribuite l'insalata nelle 
ciotoline individuali e completate 
con le capesante e le pesche 
grigliate. Guarnite con il roquefort 
a scaglie e i fiori eduli, condite 
con la salsa al roquefort e servite, 
accompagnando con fettine di 
focaccia calda. 


Tagliate a pezzetti 100 g di 
roquefort, raccoglietelo in un 
pentolino, unite 1 cucchiaio e 1/2 
di aceto di vino bianco, mettete sul 
fuoco e fate stemperare. Versate 
100 ml di olio, regolate di sale e 
di pepe, e proseguite a lavorare 
fino a ottenere una salsa liscia e 
omogenea. 
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Olio alle erbe 


Tritate finemente 1 rametto di timo, 1 rametto 

di maggiorana, 1 rametto di basilico, 1 ciuffetto 

di prezzemolo, qualche foglia di menta e 1 peperoncino 
rosso fresco. Raccogliete il trito in una ciotola, unite 
100 ml di olio extravergine e un pizzico di sale rosa 
dell'Himalaya, mescolate per bene e lasciate riposare 
per almeno 30 minuti. 


AIbalata CON 


gamberi bacon 


C olio alle erbe 


Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di gamberi 

150 g di bacon in una fetta 
unica; 120 g di bacon a fettine 
1 radicchio variegato piccolo 

1 radicchio tondo piccolo 

300 g di pomodori camone 
verdi; 1 cipolla rossa piccola 
olio extravergine di oliva 


per accompagnare 
bocconcini di pane 


Preparazione 

1. Lavate i pomodori, asciugateli 
e tagliateli a spicchi. Sbucciate 
la cipolla e fatela a fettine sottili. 
Mondate i radicchi, lavateli, 
tagliate grossolanamente le 
foglie e trasferite tutte le verdure 
in una insalatiera. 


2. Sgusciate i gamberi, 
eliminate il filamento scuro 
dell'intestino e avvolgete 


| ciascun gambero in una fettina 


di bacon, lasciando libera la 
coda. Tagliate la fetta unica 
di bacon a cubetti regolari e 
teneteli da parte. Fate scaldare 
un filo di olio in una padella 
antiaderente, disponete i 
gamberoni e fateli dorare da 
entrambi i lati per qualche 
minuto. Prelevate i gamberi e 
teneteli da parte. Aggiungete 
i cubetti di bacon nella 
stessa padella e fateli saltare 
velocemente. 


3. Unite i gamberi e i cubetti #4; 


‘di bacon alle verdure e ‘ 


mescolate per bene. Distribuite 


nelle ciotoline individuali 


e servife, accémpagnando 


- corkl'olio alle erbe; messo 
‘‘< in-yna ciotolina.a parte, 
“e dei-bocconcini di pane. 


AIndalata con salmone marinate avecade lampeni e citrenette al melane 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 











1 trancio di filetto 1. Asciugate il filetto di salmone. Mescolate 2. Trascorso il tempo di marinatura, prelevate il 
di salmone da circa 300g il sale con lo zucchero e un pizzico di pepe, salmone, sciacquatelo sotto l'acqua corrente e 
250 g di sale e versate un po' della miscela ottenuta în un asciugatelo per bene. Tagliatelo a fettine sottili 
500 g di zucchero contenitore. Sistemate il trancio di salmone, e tenetele da parte. 

120 g di songino coprite con la miscela "Atp TS nine 

già pulito in frigorifero per circa 24 ore. 3. Raccogliete il songino in un'insalatiera. Unite i 
200 g di lamponi dd" ravanelli, tagliati a rondelle, e l'avocado, privato 

1 mazzetto di ravanelli «. =" della buccia e tagliato a fettine. Distribuite l'insalata 
1 avocado maturo ine] nei piatti e completate con i lamponi e le fettine 


1 ciuffo di aneto di salmone marinato. Condite con la citronette al 


PSPS 


melone, guarnite con un po' di aneto, e servite. 


i. 
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Tagliate a dadini 2 fette di melone, rac I i mixer d. 
la purea ottenuta e versate il succo in un barattolo. Aggiu ng 
di 1 lime e un pizzico di sale e di pepe. Chiudete il barattolo 
i emulsionare gli ingredienti. Trasferite in frigorifero fin 
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Spaghetti di zucchine CON pomodorini confit burrala € poxo di prezzemelo 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 zucchine grandi e sode 
300 g di pomodorini 
cillegino; 250 g circa di 
burrata; 30 g di mandorle 
a scaglie; qualche rametto 
di timo; zucchero; olio 
extravergine di oliva; sale 














'e mescolate delicatamente. Distribuite 


mandorle tostate e servite. 


Preparazione 


1. Lavate i pomodorini, tagliateli a metà e sistemateli in 

una teglia da forno. Conditeli con un pizzico di sale e di 
zucchero, irrorate con un filo di olio, profumate con qualche 
rametto di timo e infornatera 160.°C finché i pomodorini 
non si saranno ben asciugati. Levate e lasciate intiepidire. 


e 





e lasciate raffreddare. 


3. Condite gli spaghetti di zucchine con il pesto di 
prezzemolo. Aggiungete i pomodorini confit e la burrata 
a fiocchetti, regolate eventualmente di sale 


nei piatti da portata, guarnite con le 


2. Lavate le noci segale e con l'apposito attrezzo 
ricavate gli spaghetti. Trasferiteli in un’insalatiera. Fate 


. NI . 
tostare le mandorle.in un padellino antiaderente, spegnete 





Pesto di prezzemolo 


Lavate e sfogliate 1 ciuffo 
abbondante di prezzemolo. 
Raccogliete le foglie in un 
mixer da cucina, unite 2 
cucchiai di parmigiano 
grattugiato, 30 g di 
mandorle tostate, 1/4 di 
spicchio di aglio e 100 ml 
di olio extravergine di 
oliva, e frullate per bene 
(se necessario, aggiungete 
poca acqua per regolare la 
consistenza). Regolate infine 
di sale. 
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UN FILO D'OLIO 


CULTIVAR M'È DOLCE 


A OGNI OLIO SPETTA UN PRECISO ABBINAMENTO, A OGNI PIATTO IL SUO OLIO. 
E QUESTA LA LINEA GUIDA CHE TUTTI DOVREMMO SEGUIRE IN CUCINA 


di FAUSTO BORELLA 


Sperimentare e conoscere le varietà delle cultivar italiane è il primo passo per creare 
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Insalata con salmone 
avocado lamponi 
e citronette al melone 


Je 


Insalata estiva, 
fresca e 
nutriente. 





L’accostamento 





ideale è con una varietà 
profumata delle nostre isole; 


Insalata con pesche in questo caso una Nocellara 


grigliate e capesante 
con salsa al roquefort 


siciliana, con i suoi profumi 
di pomodoro verde, 


rosmarino e accenni di 
e A A questa i ; 
ra è. Î mandarino. Lascerà uno 
. insalata, così 


| profumata e splendido aroma, senza 


Banisignie, coprire il salmone, pesce 


| i . iuttosto grasso ma dalla 
accostiamo un olio deciso e p 9 


o x moderata sensazione dolce. 
amaro. La cultivar ideale è 


1 —_—_— 


Ci 
ù 
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senz'altro la Coratina, 
prodotta nella provincia di 
Bari, in Puglia. Amara, con 
sentori di oliva, carciofo e 






melanzana nera. In bocca si 
apre con un ventaglio 
gustativo possente, con chiari 


riconoscimenti di rucola e 


mandorla amara. Un filo aL 
abbondante di quest’olio 
esalterà la dolcezza delle 
capesante, smorzerà i toni 
fruttati della pesca e 
accompagnerà 


splendidamente il nobile 


Fig LU 
o 


erborinato del Massiccio 
Centrale. 


accostamenti vincenti. Ecco che per contrastare formaggi decisi risulta perfetto un 

olio intenso e amaro, come quello della Coratina, la più nota cultivar pugliese. Un 

olio toscano di cultivar Frantoio, particolarmente speziato, potrà accompagnare con 
successo degli spaghetti pomodoro e burrata. La Nocellara, la cultivar siciliana per 
antonomasia, che porta con sé i profumi della sua isola (il pomodoro verde in 
primis), darà una splendida nota aromatica a un fresco piatto di insalata. E per 
friggere un ottimo olio extravergine di oliva, magari una varietà tipica laziale, la 
Caninese, ricca di polifenoli, che renderà la frittura leggera e salutare. 





Spaghetti di zucchine 
con pesto di prezzemolo 
pomodorini confit 
burrata e mandorle 


TE Un piatto dalle 


= note 


z pare S . contrastanti, ma 
tutte 


particolarmente azzeccate, 






che merita un sapore deciso, 
con accenni amari e speziati, 
come solo la cultivar Frantoio 
sa dare. Tipica varietà della 
Toscana e dell’Italia centrale. 
Si consiglia di non esagerare 
perché la persistenza di 
quest'olio esalterà di per sé il 
piatto, senza aggiunta di 
ulteriori condimenti. 
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Insalata 
con gamberi bacon 
e olio alle erbe 


| che è stato 
creato un ottimo 
olio alle erbe, 
mi preoccuperei di esaltare i 
sapori delle verdure e delle 
mazzancolle con un ottimo 
olio in frittura. Ormai 
sappiamo tutti che è l'olio 
extravergine di alta qualità 
ad avere il punto di fumo più 
alto di tutti gli altri oli di 
semi. Quindi consiglio 
un'ottima varietà dell'alto 
Lazio come la Caninese che, 
con i suoi oltre 300 mg di 
biofenoli totali per kg, 







riuscirà a tenere una 
cottura perfetta, senza 
rilasciare sostanze 
nocive come 
l’acroleina, e 
insaporirà in 
maniera decisa 
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questa insalata. 
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O NANNA NE VIAN CA 7 
ASTRO CRANE 


di GIULIA MACRÌ 





Nel cuore della Maremma, a due passi dal mare, all’elegante borgo di Capalbio e al fiabesco Giardino dei Tarocchi con le 
sculture ludiche di Niki de Saint Phalle, la Locanda Rossa offre, in un contesto rustico di raffinata semplicità, un'accoglienza speciale 
sia sotto il profilo dell'ospitalità, sia sotto quello della ristorazione annessa. La campagna, in cui è immerso il complesso di villini, la 
piscina e la spa, è quieta e avvolgente come un abbraccio; il ristorante La Cucina, che si avvale della partnership efficacissima con 
il due stelle “Da Caino” di Montemerano, stupisce con proposte d’autrice (la chef Valeria Piccini, nella foto in alto a destra) genuine 
e ricercate al tempo stesso, materie prime eccelse, corredo cantina straordinario, grazie alla selezione del sommelier, e un conto, 

in proporzione, decisamente moderato. Dal pane fatto in casa al ciambellone memorabile, godibile la prima colazione, amabili le 
passeggiate in bicicletta, che si può prenotare in loco: a completamento di una formula di design hotel integrato con la sostenibilità 
ambientale fortemente voluta, sviluppata con intelligenza e coltivata con amore. 


Anche nella vicina Naturno (Bolzano) l'8, il 9, il 15 e il 16 
luglio, si festeggiano i piaceri del palato: ogni mercoledì della 
Notte delle luci, i buongustai avranno la possibilità di assaggiare 
ottime specialità gastronomiche della cucina altoatesina al chiaro 
di luna. www.alto-adige.com/evento/153/notte-delle-luci. 

A Trapani, dal 26 al 30 luglio,si riaccende l'atmosfera degli 
antichi mercati con Stragusto, il festival dei cibi di strada del 
Mediterraneo. Un tripudio di melanzane fritte alla palermitana, 
“pane ca meusa”, panelle, arancine e sfincioni, ma anche 
gazpacho e tortilla, sfoglie tunisine di pasta brik con carne e 


verdure, kebab e falafel. www.stragusto.it/it 


A Vipiteno (Bolzano) la stagione è giusta per rigenerarsi con la 


vivace vita del borgo e con l'aria e le prelibatezze della montagna 
altoatesina. Tra queste, lo yogurt, cui infatti sono dedicate le 
Giomate dello Yogurt, dal 9 luglio al 6 agosto. È qui del resto che 
nasce una delle migliori produzioni nazionali di yogurt, fatta con il 
buon latte dei masi, il migliore in fatto di genuinità, garantito dalla 
Qualità Sùdtirolh www.giornatedelloyogurt.com 






















Rinasce una bella bottega storica romana, la cui attività risale 
al secolo scorso. Si tratta della vineria della famiglia Santarelli, 

a Piazza Capranica, che, affidato il progetto di rinnovamento a 
Maurizio Bistocchi, è diventata Collegio — Vini Liquori & Cibo: un 
locale moderno, ripensato a misura di avventore contemporaneo, 
in cerca di proposte di qualità. In cucina, Alessandro Cecere, che 
punta sulla valorizzazione della tradizione romana per riscoprire 
gli antichi sapori locali; mentre, per dare un pizzico di verve, 
stupisce con alcuni fuori lista d'impronta più internazionale. 
Cantina e bar dispongono di ampia scelta di etichette nazionali 
e non, con un particolare riguardo al territorio laziale, dalla 
Tuscia all’Agro Pontino e ai Castelli.Da menzionare, la lodevole 
iniziativa di proporre una Carta degli Olii, naturalmente dedicata 
a quelli del Lazio. 


by Sophitel. 





bi. GIÀ DETTA | 
BERARDINO SANTARELLI & FIGLI 
i» SE Upza 





È tornato #pizzaUnesco, il contest internazionale 
di Mysocialrecipe!, da supportare fortemente 
perché, entro il 2017, l'Unesco deciderà per il 
riconoscimento dell'arte dei pizzaioli napoletani 
come patrimonio immateriale dell'Umanità. 
Francesca Marino, ideatrice di Mysocialrecipe 
e del contest, riferisce di aver puntato sulla 
massima ricaduta mediatica con la scelta del 
Pizza Village e del Congresso Nazionale della 
Federazione Italiana Cuochi, per segnarne 
rispettivamente l’inizio (il 17 giugno, con 

la possibilità di caricare ricette fino all'11 
settembre) e la fine. Il 1 ottobre la giuria, 
presieduta da Enzo Vizzari e composta 

da Fiammetta Fadda, Allan Bay, Eleonora 
Cozzella, Giorgio Calabrese e Scott Wiener, 
decreterà infatti i 10 finalisti, che saranno 
invitati a Napoli per la gara live e l'evento che 
vedrà l'annuncio del vincitore: il 14 novembre, 
nel chiostro di Palazzo Caracciolo MG Gallery 


1517 


= 
O 
o 
= 
nm 
SO 
= 
LLI 
o 
< 
= 





nia “mu 





152 





IECIOLA 





LA RICCIOLA È PROTAGONISTA, DALL’ANTIPASTO 


AL SECONDO, DEL RAFFINATO MENU 
FIRMATO MICHELE CHINAPPI 


a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di AMBRA ORAZI 


La ricciola (Seriola dumerilii) è una specie 
marina che vive in mare aperto. Può 
raggiungere i 2 metri di lunghezza e può 
arrivare a pesare fino a 50 chili. È di colore 
grigio-azzurro o grigio-olivastro con riflessi 
dorati sul dorso, che diventano gradualmente 
argentei sui fianchi e sul ventre. Dalla forma 
affusolata, è un vorace predatore in grado di 
catturare le sue prede con notevole velocità. 
Si trova sui mercati in primavera e d'estate. 
In prossimità del periodo di riproduzione, le 
sue carni acquistano una grande sapidità. 


Stagionalità: la specie si prepara per 
la deposizione delle uova nella tarda 
primavera quando si avvicina alla costa in 
cerca di acque più calde, in prossimità delle 
punte rocciose o sulle secche, come avviene 
nell'arcipelago delle isole ponziane. 


Ecosostenibilità: la specie è oggetto di pesca 
intensiva, al punto da giustificarne da pochi 
anni l'allevamento in gabbie. Per assicurare 
la riproduzione della specie, e disporre 
di carni sapide e mature, è importante 
destinare alla ristorazione gli esemplari che 
hanno raggiunto la taglia adulta. 


Valutazione nutrizionale: il menu presenta 
una media densità energetica (178 kcal/100 
g) con interessanti apporti di sali minerali e 
vitamine e un limitato contenuto di colesterolo 
e grassi saturi. Le proteine di origine animale 
rientrano perfettamente all’interno dei valori 
consigliati e iltenore di grassi insaturi assicura 
una salutare funzionalità dell'apparato 
cardiocircolatorio. Nei restanti pasti della 
giornata sarà opportuno assumere frutta e 
ortaggi per completare l'assunzione di fibre. 


ee = 
ABBINAMENTO: ABBUOTO 


Antico vitigno a bacca rossa 
diffuso nel Lazio meridionale, 
produce un 

vino robusto, 

intensamente 

colorato, poco 

tannico e con 

un'acidità 

equilibrata. 
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Gnocchi CON apbaragi 


e ricciola 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di gnocchi 

200 g di filetti di ricciola 
100 g di punte di asparago 
selvatico 

20 g di pecorino 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Private i filetti di ricciola della pelle 

e tagliateli a dadini grandi circa 2 cm. 
Fate scaldare un filo di olio in un tegame. 
Aggiungete i filetti di pesce e fateli 
scottare per qualche minuto. Quindi unite 
le punte di asparago e proseguite la 
cottura per un altro minuto. 


2. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata. Scolatela al dente e 
versatela nel tegame con il condimento. 
Bagnate con un mestolo di acqua 

di cottura della pasta e fate saltare 
velocemente. Distribuite nei piatti da 
portata, cospargete con il pecorino in 
scaglie e servite. 





Gli autori di questa rubrica: da sinistra 
Giuseppe Nocca*, lo chef Salvatore Marcia, 
Anna e Michele Chinappi. 


VALORI NUTRIZIONALI 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. 
Celletti” di Formia, Latina. È socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di 
Formia ed esperto di prodotti agricoli tradizionali. 
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Percentuale di soddisfacimento degli apporti di riferimento giornaliero di alcuni 
nutrienti per un consumatore che conduca uno stile di vita sedentario a seguito della 
assunzione di 300 grammi di un menu composto da dadolata di ricciola, pasta asparagi 
e ricciola, ricciola in crosta di mandorle (i mancanti valori analitici della ricciola sono 
stati sostituititi con i valori nutritivi del dentice - Fonte Dati: SINU, banca Dati Istituto 
Europeo di Oncologia e CRANI. 
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Ri iecicla in crosta di mandorle con fulicnne di carote 
zuechine fritte edalsa di radicchi. 


Ingredienti (per 4 persone] 


480 g di filetti di ricciola 

250 g di carote; 250 g di zucchine 
100 g di radicchio tardivo di Treviso 
50 g di mandorle a lamelle 

1 limone; olio extravergine di oliva 


per la pastella 

1 bicchiere di acqua minerale fredda 
1 cucchiaio e 1/2 di farina 

sale 


sale 





uan manent 








7560 





Preparazione 


1. Preparate la salsa: lavate 

il radicchio, mondatelo 

e tagliatelo a pezzetti. 
Raccoglieteli in un mixer da 
cucina, unite un pizzico di sale 
e un filo di olio, e frullate per 
bene fino a ottenere una salsa 
omogenea (foto A). 


2. Per la julienne: pulite le 
carote e le zucchine, lavatele 
accuratamente e tagliatele 

a bastoncini lunghi, sottili e 
delle stesse dimensioni (foto 
B). Preparate la pastella: 
raccogliete in una ciotola 
l'acqua minerale, la farina e 
un pizzico di sale, e mescolate 
per bene con una frusta fino a 
ottenere un composto privo di 
grumi (foto C). 


3. Tuffate le verdure nella 
pastella, scolatele e friggetele 
in olio extravergine ben caldo. 
Quando saranno ben dorate, 
prelevatele e fatele asciugare 
su fogli di carta paglia 

(foto D). Condite con un 
pizzico di sale. 


4. Sistemate i filetti di ricciola 
in una teglia, poggiandoli 
dalla parte della pelle (foto 
E), condite con un filo di olio 
e infornate a 180 °C per 
circa 10 minuti. Levate i filetti, 
cospargeteli con le mandorle 
a lamelle, spruzzate alcune 
gocce di limone (foto F) e 
proseguite la cottura in forno 
per pochi minuti. Distribuite 
la crema di radicchio nei 
piatti da portata e adagiate 
sopra un filetto di ricciola. 
Accompagnate con le verdure 
fritte, guarnite con una fettina 
di limone e servite. 


SCUOLA DI CUCINA 








MARE NOSTRUM 








Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


320 g di filetti di ricciola 1. Sbucciate la cipolla e tritatela finemente. 
200 g di piselli freschi Fatela appassire in un tegame con un filo di 
già sgusciati olio, unite i piselli, salate e fate cuocere per 
1/2 cipolla una decina di minuti. padella, sistemate i filetti e fateli scottare per “ 
olio extravergine di oliva 2-3 minuti. Trasferiteli nel tegame con i piselli 
sale 2. Nel frattempo private i filetti di ricciola e portate a cottura, mescolando di tanto in 
della pelle e tagliateli a dadini grandi circa tanto. Distribuite nei piatti da portata e servite. 
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PULIRE, SFILETTARE E CUOCERE IL PESCE@ 
FACILISSIMO... GRAZIE A LORO 


di EMANUELA BIANCONI 





1. Per eliminare gli spiacevoli 

odori del pesce, ecco la 

saponetta in acciaio di lpac. interna 
Prezzo: 6,99 euro. e coperchio. 


Prezzo: 674,50 euro. 
















2. Squama pesce di Ipac: 





va impugnato come fosse 6. Dalla forma studiata 
una spazzola e passato sulla appositamente per incidere 8 
superficie del pesce. Semplice solo il guscio, lasciando intatta 
e sicuro. Prezzo: 6,99 euro. la polpa, pinza per crostacei 
di Tescoma (linea Presto | 
è 3. Fish Grill di Emile Seafood). Prezzo: 9,90 euro. j 
{Henry permette di 
Î grigliare il pesce, anche 7. Per aprire facilmente il 
! intero. | bordi alti carapace di scampi e gamberi, 
| consentono di marinarlo ecco la forbice di Tescoma 
| prima di cuocerlo, (linea Presto Seafood). 
garantendo così una Prezzo: 5,90 euro. 
cottura ottimale. 
Prezzo: 70,50 euro. 8. Grembiule con 
> asciugapiatti, 
î 4. Pereliminare anche guanti da forno 
@ le lische più piccole e presine della 
“e insidiose, ecco la linea Rétro Fish di 
pinzetta di Ipac. Maiuguali. In cotone. | 
Prezzo: 5,99 euro. Prezzo: 27 euro. e leggera. Prezzo: 79,90 euro. d 
È 
5. Per cuocere il pesce, 9. In ceramica High Resistance, 10. Coltello per sfilettare il fi 
pesciera di Mauviel la pirofila di Emile Henry è pesce con manico in Fibrox É 
1830 [collezione ideale per gli alimenti delicati nero di Victorinox, marchio | 
M'Tradition). In rame come il pesce e permette una distribuito da Kùnzi. é 
stagnato, con griglia cottura al vapore, sana Prezzo: 32 euro. | 
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Ingredienti (per 4 persone] 


4 polpi piccoli da circa 300 g 
l'uno già puliti; 3 patate 

800 g di pomodori pelati 

1 spicchio di aglio; 3 cucchiai 

di olive nere snocciolate 

1/2 bicchiere di vino rosso 

1 ciuffo di prezzemolo; olio 
extravergine di oliva; sale e pepe 


per accompagnare 
4 friselle integrali 


Preparazione 


Sbucciate le patate e tagliatele a cubetti. 


Tritate finemente l'aglio e fatelo dorare in 
una casseruola dai bordi alti con un filo 
di olio; aggiungete i polpi e fate cuocere 
a fuoco medio per qualche minuto, quindi 
bagnate con il vino e lasciate sfumare. 


Unite i pomodori pelati, schiacciati con 
le mani, le patate, le olive a rondelle e 
1 bicchiere di acqua, regolate di sale e 


n a” ASA pa CT ee e e gi RIO 





di pepe, incoperchiate e fate cuocere a 
fuoco medio per una quarantina di minuti, 
tenendo sotto controllo il livello di umidità 
della zuppa. Spegnete e fate riposare per 
circa 15 minuti. 






Sistemate una frisella integrale i 
piatto e distribuite sopra la zuppa 
con un filo di olio a crudo, profumate conii 
prezzemolo tritato e servite. i 
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Ingredienti (per 4 persone] 


12 gamberoni 

1 zucchina 

1 carota 

1 cipollotto 

1 radice di zenzero fresco 
300 ml di latte di cocco 

1 peperoncino fresco 

1 ciuffo di erba cipollina 

30 g di anacardi già sgusciati 
olio di sesamo (oppure olio di semi 
di mais) 

sale 


per accompagnare 
320 g di riso thaibonnet 


Preparazione 


1. Sciacquate i gamberoni sotto l'acqua 
corrente fredda, eliminate i baffi e 
rimuovete il filamento scuro dell'intestino 
con uno stecchino, facendo attenzione 

a non rompere il carapace. Pulite il 
cipollotto, la carota e la zucchina, e 
tagliateli a bastoncini sottili. Fate scaldare 
un filo di olio in una casseruola dai 
bordi alti, unite le verdure e fatele saltare 
a fiamma vivace per qualche minuto 
(dovranno rimanere croccanti). 


2. Aggiungete i gamberoni e qualche 
rondella di peperoncino, e fate dorare 
per qualche minuto. Versate il latte di 
cocco, profumate con un po’ di zenzero, 
pelato e grattugiato, regolate di sale 

e proseguite la cottura per circa 5-10 
minuti. 


3. Nel frattempo sciacquate il riso sotto 
l'acqua corrente fredda. Scolatelo e 





trasferitelo in una casseruola antiaderente 
misurandolo con un bicchiere. Ricopritelo 
con la stessa quantità di acqua, mettete 
sul fuoco, incoperchiate e fate cuocere a 
fiamma bassa per il tempo indicato sulla 
confezione (senza mai mescolare il riso). 
Spegnete e fate riposare per 10 minuti. 


4. Distribuite la zuppetta di gamberoni 
nei piatti da portata. Guarnite con 
qualche filo di erba cipollina e gli 
anacardi, tritati grossolanamente, 
accompagnate con il riso e servite. 





Come ammollare 
il baccalà 


Con il baccalà non si scappa: 

o lo acquistate già dissalato e 
ammollato oppure dovete farlo 
voi. Come? Spazzolatelo per 
eliminare il primo strato di sale, 
poi sciacquatelo e mettetelo in 
una bacinella di acqua fredda 
per almeno un paio di giorni, 
cambiando l'acqua ogni 8 ore 
(nel caso di filetto intero, prima 
di metterlo in ammollo, tagliatelo 
in tranci). Trascorso il tempo, 
scolatelo, asciugatelo, eliminate 
eventuali lische residue e spellatelo. 
Con un ulteriore ammollo di 2-3 
ore in un po' di latte diventerà 
ancora piu dolce. 


Cappa basca di baccald 





Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di baccalà già ammollato 
e dissalato 

1 peperone rosso 

1 fetta di pane raffermo 

1/2 cipolla 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


per accompagnare 
5-6 fette di pane 


Preparazione 


1. Spellate il baccalà, rimuovete le lische 
e tagliatelo a cubetti. Tritate finemente 
l'aglio e affettate la cipolla. Lavate il 
peperone, tagliatelo a metà, eliminate 
semi e coste bianche interne e fatelo a 
listerelle. 


2. Fate rosolare l'aglio e la cipolla in 
una casseruola dai bordi alti con un filo 
di olio; unite il peperone e fate saltare 
per qualche minuto, quindi aggiungete 
il pane raffermo a cubetti e il baccalà, 
e fate insaporire per 1 minuto. Coprite 
a filo con l'acqua, aggiustate di sale e 
di pepe, e fate cuocere per una decina 
di minuti fino a quando il pane non si 
sarà disfatto (correggete eventualmente il 
livello dell'acqua). 


3. Trascorso il tempo di cottura, spegnete 
e distribuite la zuppa nei piatti da 
portata. Guarnite con un filo di olio a 
crudo, accompagnate con qualche fettina 
di pane e servite. 





Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di filetto di gallinella 
(oppure merluzzo) 

300 g di cozze già pulite 
300 g di vongole veraci 

già spurgate 

4 scampi 

1 bustina di zafferano 

1/2 bicchiere di vino bianco 
qualche rametto di timo 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per accompagnare 
fettine di pane nero 
ai semi misti 


C777 di mare allo Fefferano 


Preparazione 


1. Spellate il filetto di gallinella, diliscatelo e 
tagliatelo a cubetti. Lavate accuratamente le 
cozze e le vongole, raccoglietele in una padella 
e fatele aprire a fiamma vivace mescolando 

di tanto in tanto. Spegnete e filtrate il fondo di 
cottura. 


2. Fate dorare l'aglio, tritato, in una casseruola 
con un filo di olio. Aggiungete i cubetti di pesce e 
lasciateli insaporire, quindi sfumate con il vino e 
coprite a filo con l'acquarcalda e il liquido filtrato. 


1-4 pe pettine Pi i 


Aromatizzate con lo zafferano, sciolto in poca 
acqua calda, e aggiustate di sale e di pepe. 


3. Sciacquate gli scampi, rimuovete i baffi e 
incidete il carapace sul dorso, per il lungo. 
Aggiungeteli alla zuppa e fate cuocere per 

1-2 minuti. Unite le cozze, le vongole e il timo, 

e proseguite la cottura per un altro minuto. 
Distribuite la zuppa nei piatti da portata, ultimate 
con un filo di olio a crudo, accompagnate con le 
e tostato e servite. 
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ALICE CLUB 





VIVA i 





IMI 


TRE PRIMI PIATTI FRUTTO DEL LAVORO CREATIVO DI DUE GRANDI CHEF, ACCOMUNATI 
DA PASSIONE, INNOVAZIONE E RISPETTO DELLA MATERIA PRIMA. 
PRESENTATI IN TV AD ALICE CLUB, DA FRANCESCA ROMANA BARBERINI 


FELIX LO BASSO 
PARMIGIANA E GNOCCHI 


È nato a Molfetta nel 1973. Ha diretto diverse cucine gourmet in Italia e 
all'estero prima di aprire il suo Felix Lo Basso a Milano, nel 2016. Stella 
Michelin nel 2011. La qualità e il rispetto delle materie prime sono alla 
base della sua cucina, che è nata al mare ed è cresciuta in montagna. 
Intuizione, fantasia, innovazione e creatività sono i pilastri delle sue ricette 
come gli gnocchi al peperone crusco o la parmigiana nel risotto che ha 
preparato per Alice Club. 


D Tocco stellato: invertire l'ordine dei fattori, scomporre le 
operazioni, ricomporre ad arte nel piatto.Così, un risotto può 
convolare a giuste nozze con una parmigiana e gli gnocchi di 
patate accompagnarsi a verdure e frutti di mare. La tradizione, 
come l'energia, continuamente si trasforma. 





a cura della redazione; foto e styling di ALESSANDRO ROMITI; bio di FRANCESCA ROMANA BARBERINI 


CRISTINA BOWERMAN 
LINGUINE COTTE IN ACQUA DI PEPERONE 


Originaria di Cerignola, in Puglia, dopo la laurea in Giurisprudenza continua 
gli studi in California, dove si afferma come graphic designer, anche nel mondo 
della ristorazione. Quindi si laurea in Arti culinarie alla Culinary Academy 

di Austin, Texas. Dal 2004 è chef di Glass Hostaria, a Roma, dove ha appena 
aperto il nuovo format Romeo&Giulietta. Due forchette Gambero Rosso nel 
2009, Stella Michelin nel 2010, Chef Donna dell’anno per Identità Golose nel 
2013. Inarrestabile e curiosa, studia con passione come applicare la scienza in 
cucina per realizzare piatti squisiti come le linguine cotte in acqua di peperone. 


Tocco stellato: tutto il buono del peperone e le sue consistenze. 
Arrostito, spellato e passato, regala il suo saporito succo di cottura 
e una purea cremosa. Essiccato in forno può essere ridotto in una 
polvere concentrata e leggermente croccante. Il resto è sapienza, 
arte e scienza. 





Linguine colte in acqua di peperone arrostito alici di Cis e coriandolo è fresco 


Ingredienti (per 4 persone] 


340 g di linguine 

8 peperoni rossi 

1 spicchio di aglio 

1 mazzetto di coriandolo 
20 alici di Cetara sott'olio 
olio extravergine di oliva 


sale 





Preparazione 


1. Lavate i peperoni, sistematene 7 in una teglia 
e conditeli con un filo di olio. Infornate a 170 
°C e fate cuocere per circa 30 minuti. Quindi 
sfornateli e metteteli a scolare, raccogliendo 

il loro succo. Prendete 1 peperone (gli altri 6 
utilizzateli per un'altra preparazione), spellatelo, 
eliminate semi e coste bianche interne, e 
frullatelo con un filo di olio e un pizzico di sale. 
Passate al setaccio la purea ottenuta. 


2. Arrostite sulla fiamma del fornello l’ultimo 
peperone rimasto. Trasferitelo in una teglia 
e fatelo essiccare a 60 °C per circa 7-8 ore. 


Sfornate il peperone e frullatelo riducendolo in 
polvere. Lessate le linguine in acqua bollente e 
salata per 4 minuti. 


3. Fate rosolare l'aglio in una padella con 

4 cucchiai di olio. Aggiungete il succo dei 
peperoni e fate ridurre di un terzo. Scolate 

la pasta, versatela in padella e proseguite 

la cottura (circa 4 minuti), aggiungendo se 
necessario altro liquido. Aggiungete infine le 
alici e le foglioline di coriandolo. Distribuite la 
pasta nei piatti da portata, completate con la 
purea e la polvere di peperone, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di riso carnaroli 


. 2 melanzane da 200 g 


200 g di parmigiano 

500 g di latte 

1 rametto di timo 

1 spicchio di aglio 

1 scalogno 

250 g di polvere di pomodoro 
1 ciuffo di basilico 
burro ( 
olio extravergine di 
sale 






Preparazione 


1. Lavate le melanzane, privatele della buccia 
con l'aiuto di un pelapatate e poi tagliatele a 
cubetti. Fate rosolare l'aglio in una padella con 
un filo di olio; unite le melanzane, profumate 
con il timo e fate saltare per una decina di 
minuti. Raccogliete le melanzane in un mixer 
da cucina e frullate fino a ottenere una crema 
liscia e omogenea. Regolate di sale. 


il riso, mescolate e fate tostare per bene. Fate 
cuocere per circa 15 minuti bagnando di tanto 
in tanto con il latte bollente, diluito con un po' 
di acqua. 


3. Una volta cotto il riso, spegnete e mantecate 
con una noce di burro e il parmigiano 
grattugiato. Distribuite la crema di melanzane 
nei piatti da portata. Coprite con il risotto e 
spolverizzate con la polvere di pomodoro. 
Guarnite con le foglie di basilico e servite. 





Gnocchi di patate al, pPeperone CIUSCO CON vongole veraci e cime di rapa 


Ingredienti (per 4 persone] 


per gli gnocchi 

500 g di patate vecchie 

o rosse 

200 g di farina 00 

3 kg di sale grosso 

50 g di parmigiano 

1 tuorlo 

150 g di peperone crusco 


in polvere 


per il condimento 
1 kg di vongole veraci 
già spurgate 

500 g di cime di rapa 
100 g di vino bianco 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate le patate, sistematele in una teglia, 
copritele con il sale grosso e fatele cuocere 

in forno a 180 °C per circa 50 minuti. 
Trascorso questo tempo, sfornatele e fatele 
raffreddare, quindi sbucciatele e passatele a 
uno schiacciapatate. Raccogliete la purea in 
una ciotola, unite la farina, il tuorlo, la polvere 
di peperone e il parmigiano grattugiato, 

e impastate delicatamente. Coprite e fate 
riposare per una mezz'ora. Formate gli gnocchi 
e poi rigateli con i rebbi di una forchetta. 


2. Fate rosolare l'aglio in una padella con un 
filo di olio. Aggiungete le vongole, il vino e 

un po' di prezzemolo tritato, e fatele aprire a 
fiamma vivace. Spegnete, sgusciate le vongole 
e filtrate il fondo di cottura. Pulite le cime di 
rapa, lavatele e lessatele in acqua bollente e 
salata. Scolatele, fatele raffreddare e infine 


frullatele con un filo di olio fino a ottenere una 
crema liscia (tenete da parte qualche fogliolina 
intera). Regolate di sale. 


3. Lessate gli gnocchi in acqua bollente e 
salata. Quando salgono a galla, scolateli e 
fateli saltare in padella con il fondo di cottura 
delle vongole. Velate i piatti con la crema 

di cime di rapa, adagiate sopra gli gnocchi, 
guarnite con una cima di rapa sbollentata e 
una vongola, e servite. 








| a Felix Lo Basso | 
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SEMPLICEMENTE BUONO 


UNA RICETTA SEMPLICE. CHE NON VUOL DIRE “FACILE”... 
IN CASA TONITTO FARE GELATI E SORBETTI E UN'ARTE: 
SOLO INGREDIENTI NATURALI E UNA TECNICA 
RAFFINATA IN ANNI DI ESPERIENZA. PER PORTARE 
SUL MERCATO DEL LARGO CONSUMO LA GRANDE 
TRADIZIONE DEL MIGLIORE SORBETTO ITALIANO 


VERA FRUTTA FRESCA 

Il Sorbetto si distingue per due ragioni: la 
cura con cui selezioniamo le materie pri- 
me e la semplicità della ricetta con cui lo 
prepariamo. Scegliamo solo ingredienti 
naturali di provenienza certificata: la frutta 
fresca arriva da cultivar scelte, è seguita 
lungo tutta la filiera fino alla sua lavorazio- 
ne finale dal fresco. 

Se c'è un segreto per il suo gusto unico, è 
proprio questo: tanta frutta selezionata. Per 
questo Il Sorbetto è così buono. 


NATO PER IL NOSTRO TEMPO 

In un mondo sempre più attento a consuma- 
re prodotti sani, naturali, “clean”, Il Sorbet- 
to risponde a questo bisogno di genuinità. 
E rinnova la grande tradizione del gelato 
italiano portando la migliore qualità nel cir- 
cuito della GD, nel carrello della spesa di 
tutti i giorni, per sé e per le proprie famiglie. 











limone 


PRIMOFIORE 





LIMONE PRIMOFIORE 

Il frutto d'elezione per il sorbetto: 
con la sua naturale dolcezza e la 
pungente acidità è da sempre il 
più apprezzato dessert per il dopo 
pasto. 


MANGO PASSION CON MANGO 
ALPHONSO 

Il Mango Alphonso incontra il Frut- 
to della Passione e si accende di 
note piccanti e aspre per un perfet- 
to connubio di sapori. 








mangopass ION 
CON MANGO ALPHONSO 
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Rosso come la passione, fresco, inconfondi- 
bile: sono le caratteristiche uniche di questo 
trionfo di autentica frutta fresca. 


Un concentrato di gusto: il sapore e le pro- 
prietà delle bacche scure, inalterate, da 
sempre sinonimo di delizia e benessere. 
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la semplicità è anche in 
un gesto 


il sigillo a termoin- 
duzione è la massima garanzia che tutta 
la bontà del Sorbetto raggiunga intatta la 
prima apertura. 


Il Sorbetto si può mangia- 
re anche con gli occhi. Il vasetto in PET 
supertrasparente assicura una maggiore 
resistenza termica e pone una barriera 
all'ossigeno di livello superiore. 


Da tre generazioni la Tonitto ama il me- 
stiere di fare il gelato nel segno della tra- 
dizione: passione, rispetto, innovazione 
attraverso continui investimenti in ricerca 
e sviluppo, certificazioni di qualità inter- 
nazionali, come la prestigiosa certifica 
zione BRC - 1 Food Higher Level “A” per 
tutti i gelati e i sorbetti. 

Sono questi gli “ingredienti” che ci permet 
tono di spostare ogni volta più in là i nostri 
obiettivi. Oggi presentiamo il risultato della 
nostra sfida più difficile: portare sulla tavola 
di tutti gli italiani un sorbetto autenticamen- 
te semplice, 100% naturale. Il Sorbetto. 


Kar | 


Luca e Massimiliano Dovo 





È preparato semplicemente con latte fre- 
sco intero e panna da allevamenti italia- 
ni, frutta fresca e secca e altri ingredienti 
esclusivamente naturali. 


Con yogurt fresco magro italiano, frutta 
fresca e altri ingredienti esclusivamente 
naturali. 
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A GRANDE RICHIESTA TORNA IL MAESTRO INDISCUSSO 
DELLO ZUCCHERO ARTISTICO: DAVIDE MALIZIA. 
QUESTA VOLTA CON TRE DOLCISSIME DELIZIE ALLA FRUTTA 


a cura della redazione; ricette di DAVIDE MALIZIA 
foto di EMANUELA DE SANTIS 
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Charlotte AU lamponi 
Ingredienti 


per il biscotto classico 
200 g di tuorli 

250 g di zucchero 

200 g di farina 

50 g di fecola di patate 
300 g di albumi 


per la crema leggera alla vaniglia 
600 g di panna fresca 

400 g di crema pasticciera 

6 fogli di gelatina 

1 bacca di vaniglia 


per la decorazione 

1 vaschetta di lamponi 

burro di cacao e cioccolato bianco 
in spray 

confettura di lamponi 

zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per il biscotto: in una planetaria lavorate 
i tuorli con 100 g di zucchero. A parte 
montate gli albumi con lo zucchero 
restante. Setacciate la farina e la fecola, e 
uniteli alla montata di tuorli. Incorporate 
una piccola parte degli albumi montati 

e infine alleggerite il tutto con gli albumi 
restanti. Stendete il composto in una teglia, 
foderata con carta forno, allo spessore di 
4 mm. Infornate a 165 °C e fate cuocere 
per circa 10-15 minuti (con valvola chiusa). 
Levate e fate raffreddare. 


2. Per la crema: fate ammollare la gelatina 
in acqua fredda. Montate la panna con i 
semi della bacca di vaniglia. Fate scaldare 
200 g di crema pasticciera (fino a 70 °C) 
e incorporate la gelatina, ben strizzata. 
Unite la crema restante e mescolate. 





Quindi, alleggerite con la panna montata, 
mescolando dall'alto verso il basso. 


3. Distribuite uno strato di crema in uno tutto). Trasferite in freezer e fate indurire. 4. Lavate delicatamente i lamponi 
stampo in silicone per charlotte. Adagiate Quindi sformate il dolce e spruzzatelo e farcite l'interno con un pochino di 
sopra un disco di biscotto e proseguite con il burro di cacao e cioccolato bianco —confettura. Decorate la superficie del 

a realizzare gli strati fino a esaurimento spray (fatelo a una distanza di 25-30 cm dolce con i lamponi farciti, spolverizzate 
degli ingredienti (dovranno essere 3 in per dare un effetto velluto). con lo zucchero a velo e servite. 
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Srila L. Maggioni 


Ingredienti ci 


220 g di farina (1 50- 180 WÌ) 





Ig di zucchero per la ganache per la decorazione 





67 g di farina di mais _ 67 g di uova 170 g di panna al 35% frutta fresca ed 
2 g di lievito per dolci pr” 1-2 bacche di vaniglia di materia grassa essiccata a piacere 
220 g di burr È 2 g di citronella 17 g di zucchero invertito 
114 g di rn già sgusciate —*»@».2 g di fior di sale 400 g di cioccolato latte 
34 g di burro 


Baka “BL 
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1. Lavorate le farine con: il lievito, le... 2. Trascorso dista E09 TEATRO (A yistonate un ‘a immersione. 
mandorle, tritate grossolanamente, il l impasto a uno spessore di circa 1 cm. E SS o la temperatura 
burro e gli aromi fino a ottenere un Con un coltello ricavate tanti quadrati di 40 °C, unite il burro e mescolate 
composto sabbioso. Aggiungete lo e trasferiteli in una teglia, foderata con ancora. Versate la ganache negli 
zucchero, il sale, sciolto in 20 g di carta forno. Infornate a 160 °C e fate stampini in silicone a forma di mezza 
acqua, e poi le uova, e lavorate fino a cuocere per circa 20 minuti. Levate e sfera e fate congelare in freezer. 
ii iii ottenere un composto sodo e omogeneo. fate raffreddare. 
Formate una palla, avvolgetela nella 4. Trasferite un quadrato di sbrisolona 
©. ——’ pellicola trasparente e fate riposare per 3. Fate scaldare la panna con lo su un piatto da portata e disponete 
una notte intera. zucchero in microonde. Versate sul sopra le mezze sfere di ganache. 
cioccolato, tritato grossolanamente, ed Guarnite con frutta a piacere e servite» 
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Cake ananas e lime 


Ingredienti 


250 g di burro all'82% 

di materia grassa 

(più altro per gli stampi) 
225 g di zucchero 

1 g di bacca di vaniglia 
25 g di zucchero invertito 
1 g di sale 

175 g di tuorli 

185 g di uova 


a 


50 g di mandorle 

in polvere 

225 g di farina 00 
(150-160 W) 

100 g di fecola di patate 
8 g di lievito chimico 

per dolci 

250 g di ananas candita 
6 g di zeste di lime 


per la crema bianca 
alla vaniglia 

300 g di latte 

20 g di sciroppo di glucosio 
15 g di gelatina in fogli 
450 g di cioccolato bianco 
20 g di burro di cacao 
650 g di panna 
semimontata al 35% 

di materia grassa 


mo 





Preparazione 


1. Ammorbidite il burro fino 
ad arrivare alla temperatura di 
18-20 °C. Raccoglietelo in una 
planetaria, unite gli zuccheri, 
gli aromi e il sale, e montate 
leggermente con la frusta. 
Aggiungete poco alla volta 

le uova e i tuorli temperati 


\ i hi è à _ ——(22-24.°C) e poi le mandorle in 


. Li & 


e il lievito, e la frutta candita 


infarinata. 


raffreddare. 


riposare per 4 ore. 


polvere. Incorporate infine la 
a), farina, setacciata con la fecola 


2. Versate il composto negli 
stampi da plumcake, imburrati, 
e trasferite in frigorifero per 
almeno 4 ore (meglio ancora 
tutta la notte). Trascorso il 
tempo di riposo, infornate a 
165 °C e fate cuocere per circa 
40 minuti. Sfornate e lasciate 


3. Per la crema: mettete la 
gelatina in ammollo in 75 g 
di acqua fredda. Portate a 
bollore il latte e il glucosio. 
Versatelo sul cioccolato bianco, 
tritato, e mescolate. Unite il 
burro di cacao e la gelatina, 
ben strizzata, ed emulsionate 
con un mixer a immersione. 
Incorporate infine la panna 
semimontata mescolando 
delicatamente. Trasferite la 
crema in frigorifero e fate 


4. Al momento di servire, 
montate la crema con una 
frusta. Sformate il dolce, 
trasferitelo in un piatto 

da portata, distribuite sopra 

la crema e decorate a piacere. 





A 
AD BETO.RTA DE Loser 


f EDDO D'ESTATE 


SEI SFIZI DOLCI E SALATI PER UNA PAUSA ULTRA CHIC. DA SERVIRE 
RIGOROSAMENTE CON UN BUON TE FREDDO 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di VIRGINIA REPETTO 





A Ml imone 


Ingredienti 
(per circa 20 madeleines) 


120 g di burro 

25 foglie di salvia 

1 limone 

100 g di zucchero; 2 uova 
120 g di farina 

1 cucchiaino di lievito 

per dolci; sale 


. # . 
vi servono inoltre 
burro; farina 


; 


Preparazione 


1. Fate fondere il burro a bagnomaria, quindi 
unite 5 foglie di salvia e la scorza del limone 


grattugiata, e fate riposare per almeno un'ora. 


In una ciotola amalgamate il burro fuso, 
filtrato, con lo zucchero, un pizzico di sale, le 


vova e infine la farina, setacciata con il lievito. 

















Mescolate accuratamente, coprite con un foglio 
di pellicola trasparente e lasciate riposare in 
frigorifero per tutta la notte. 


2. Trascorso il tempo di riposo, imburrate degli 
stampi da madeleine e attaccate una foglia 

di salvia in ciascuno stampino, utilizzando, se 
necessario, altro burro. Infarinate leggermente 
gli stampi e distribuite all’interno un cucchiaio 
di impasto ben freddo. Infornate a 200 °C 

per circa 5 minuti, quindi abbassate a 180 °C 
e proseguite la cottura per altri 3-4 minuti, o 
comunque fino a lieve doratura dei bordi. 


3. Una volta cotte, sfornate le madeleines e 
sformatele. Fatele raffreddare su una gratella e 
infine servite. 
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L'ORA DEL TÈ 


(007 o di anguria con primesale prosciutto crude e gremolada 
PA p p 44 


I7Ò 


Ingredienti 


(per circa 12 canapòè) | 


1 anguria baby 
300 g di primosale 


Preparazione | 


1. Lavate le foglie di prezzemolo e tritatele Coprite con un foglio di pellicola trasparente 
Ao coltello con l'aglio, pelato. Trasferite il trito e trasferite in frigorifero. 
in una ciotolina, unite la scorzardel limone 


200 g di prosciutto crudo grattugiata.e un filo di-olio, e mescolate. 2. Sbucciate l'anguria, tagliatela a fette e 
50 g di foglie di prezzemolo | ricavatene dei dischi da circa 5 cm di diametro. 
2 spicchi di aglio; 1 limone , Affettate anche il primosale e ricavate dei 


olio extravergine di oliva 


dischi di diametro più piccolo. Adagiate 
il primosale su ciascun disco di anguria e 










ricoprite con del prosciutto. Ultimate con un 
cucchiaino di gremolada e servite subito. 
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Minisandwich di segale con lacchino arrobto 


brie e mela verde 


Ingredienti 
(per 16 mini sandwich) 


4 fette di pane di segale 
di forma quadrata 

2 cucchiai di senape 

di Digione 

200 g di tacchino 
arrosto a fette 

150 g di brie 

1 mela verde 

50 g di spinacino 





Preparazione 


1. Lavate la mela, tagliatela a metà, 
eliminate il torsolo e fatela a fettine. Tagliate 
a fettine sottili anche il brie. Spalmate le 
fette di pane con la senape e farcitele con il 
tacchino arrosto, il brie, le fettine di mela e 
qualche foglia di spinacino. 


2. Chiudete con una seconda fetta di pane 
e tagliate i due sandwich prima in quattro 
e poi in otto parti. Trasferite in un piatto da 
portata e servite subito. 
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L'ORA DEL TÈ 


































Ingredienti 
(per circa 10 miniquiche) 


100 g di burro freddo a dadini 

250 g di gamberi; 1 cipollotto 

200 g di panna fresca; 200 g di latte 
2 uova; 2 lime; parmigiano grattugiato 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


vi servono inoltre 
burro; farina 


100 g di farina integrale; 100 g di farina 00 


Miniguiches integrati COM gamberi elime 


Preparazione 


1. Lavorate il burro con le 
farine e un pizzico di sale 
fino a ottenere tante briciole. 
Aggiungete un goccio di 
acqua ghiacciata e lavorate 
fino a ottenere un impasto 
liscio e omogeneo. Formate 
un panetto, avvolgetelo 
nella pellicola trasparente‘e 
trasferite in frigorifero per 
circa un'ora. 


2. Sgusciate i gamberi, 
eliminate il filamento scuro 
dell'intestino e tagliateli a 
pezzetti. Pulite il cipollotto 
e tritatelo finemente. Fatelo 
rosolare in una padella 
con un filo di olio; unite 

i gamberi e fateli saltare 
per qualche minuto, quindi 
toglieteli dalla padella e 
lasciateli intiepidire. 


3. Imburrate e infarinate 
legli stampini da crostata 
la 6-8 cm di diametro). 
Stendete la pasta brisée a 
uno spessore di circa 3 mm 


‘ e rivestitevi gli stampini. 
— Bucherellate il fondo e 
- trasferite le quiche in 

- frigorifero. 


4. Sbattete le uova con una 
piccola frusta, quindi unite 
la panna, il latte, la scorza 
dei lime grattugiata e un 
pizzico di sale e di pepe. 
Distribuite i gamberi sul 
fondo delle quiche e coprite 
con la pastella fino a 3 mm 
dal bordo. Spolverizzate 
con un po’ di parmigiano 

e infornate a 180 °C per © 
circa 30 minuti, o comunque 
fino a doratura. Sfornate e 
servite le quiche tiepide o a 
temperatura ambiente. 


Quadretti di crumble 
Ingredienti (per 12 quadrotti) 


500 g di pesche 
80 g di burro 
280 g di farina di farro 
80 g di zucchero di ca 
200 g di robiola 
120 g di zucchero — 
2 cucchiai di olio 





















pesche e  Fengero 
i % Preparazione 


1. Lavate le pesche, tagliatele a fettine e raccoglietele in una 
ciotola. Unite lo zenzero, pelato e grattugiato, mescolate 

e tenete da parte. Per il crumble: in una ciotola lavorate 

il burro con 80 g di farina e lo zucchero di canna fino a 

| ottenere tante briciole. Coprite con un foglio di pellicola 
trasparente e trasferite in frigorifero. 


«_ 2. In una ciotola capiente mescolate la robiola con lo 
2 cucchiaini 
di lievito per dolci 
1 cm di zenzero 
fresco 


zucchero e l'olio, quindi unite le uova e amalgamate per 
bene il tutto. Incorporate in più riprese 200 g di farina, 
setacciata con il lievito, e versate l'impasto in uno stampo da 
22 cm di lato, foderato con carta forno. 


3. Livellate il composto, coprite con le pesche e cospargete 
con le briciole di crumble. Infornate a 180 °C e fate cuocere 
per circa 40 minuti (fate la prova stecchino per verificare 

la cottura). Una volta cotta, sfornate la torta e lasciatela 
raffreddare, quindi tagliatela a quadrotti e servite. 
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L'ORA DEL TÈ 


Obibeotii al cocco con crema al frutto della Passione 


Ingredienti Preparazione 


(per circa 20 biscotti) 


100 g di burro morbido 
110 g di zucchero; 2 tuorli 
260 g di farina 

5 cucchiai di cocco 
grattugiato; sale 


1. In una ciotola lavorate il burro morbido 
con lo zucchero fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Unite i tuorli e infine 

la farina, il cocco e un pizzico di sale. 
Impastate fino a ottenere un composto 

liscio. Formate un panetto, avvolgetelo nella 
pellicola trasparente e trasferite in frigorifero 
per la crema per circa un'ora. 
130 g di polpa di frutto 


della passione (circa 6 frutti) 2. Per la crema: in una ciotola resistente al 









2 uova = calore mescolate la polpa del frutto della 
80 g di zucchero f “passione con le uova, lo zucchero e 

2 cucchiaini |  l'amido di mais. Mettete sul fuoco 
rasi di amido { | e fate cuocere a bagnomaria, 

di mais: mescolando di continuo con una 
60g frusta, fino ad addensamento 

di burro 


a cubetti 


(circa 5-6 minuti). Spegnete il fuoco, unite il 
burro e fatelo sciogliere. Fate raffreddare la 
crema, mescolando ogni tanto per evitare la 
formazione della pellicina in superficie. 


3. Con l'impasto formate delle palline grandi 
come una noce, distribuitele in due teglie, 
foderate con carta forno, e con il pollice 
formate un incavo in ciascun biscotto. 
Infornate a 180 °C e fate cuocere per 

circa 20 minuti, o comunque fino a lieve 
doratura dei bordi. Riempite le cavità con 

un cucchiaino di crema e fate cuocere per 
altri 3-4 minuti. Sfornate i biscotti, lasciateli 
raffreddare e infine serviteli, accompagnando 
con la crema restante. 
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ALLEGATO IL PROSSIMO MESE 
AD ALICE CUCINA 


E Il dolce italiano per eccellenza. Uno dei più amati e ap- 
prezzati non solo nel nostro paese, ma anche all'estero. 





sciuta in Cina e la quinta più conosciuta in Europa. E pen- 
sare che la sua invenzione, contesa da più regioni (secondo 
recenti ricerche, però, l'avrebbe spuntata il Friuli Venezia 
Giulia), data poco più di una sessantina di anni... Parliamo, 
ovviamente, del tiramisù. Proprio a questo vanto della no- 
stra pasticceria, declinato in tante versioni diverse, da quelle 
più classiche a quelle più sorprendenti e creative, è dedica- 
to il prossimo Colore della cucina. Capitolo dopo capitolo, 
un volume che rappresenta la quintessenza della golosità... 
proprio come il suo irresistibile protagonista. Come sempre 
in allegato al vostro magazine preferito. 


PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 
A SOLI 4,40 EURO 


(oltre al prezzo di copertina) 
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a? i MODERNA E ORIGINALISSIMA 
e DA GIULIA STEFFANINA 


ricette di GIULIA STEFFANINA; foto e styling di VIRGINIA REPETTO 
testi di EMANUELA BIANCONI 
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Foto di G. Nofrini 










Tirami... su! 


È tanto buono, conosciuto e 
apprezzato, non solo nel nostro 
paese ma anche all'estero ((non 

per niente il suo nome è la parola 
italiana più conosciuta in Cina, 

la quinta in Europa), che sembra 
impossibile non esista da sempre. 

E invece, guarda un po, la sua 
invenzione è relativamente recente. 
A contendersi il primato, diverse 
regioni tra cui Piemonte, Toscana, 
Veneto e Friuli-Venezia Giulia. Con 
il Veneto, grazie alla città di Treviso, 
in vantaggio sulle altre. Secondo la 
lectio trevigiana, la più accreditata 
fino a qualche tempo fa, il primo 
tiramisù “moderno’, fu servito nel 
1970 al ristorante “Alle Beccherie* 
definito dal pasticciere Loly 
Lungarotto come una “zuppa 
inglese al caffè” È davvero 

così? Per Clara e Gigi 


Padovani, autori del libro “Tiramisu. 
Storia, curiosità, interpretazioni del 
dolce italiano più amato” (Giunti 
Editore), no. Dopo un paio d'anni 
di ricerche sul campo, i due, 
infatti, hanno trovato le prove 
scritte, certe e datate, che il dessert 
più amato dagli italiani ecc. 
in realtà ha origini friulane. I 
documenti, pubblicati nel libro, 
parlano chiaro. Le prime ricette 
sono quelle del “tireme su” di 
Mario Cosolo del ristorante 
“Al Vetturino” di Pieris di San 
Canzian d'Isonzo (Go), messa 
a punto nel 1950, e quella del 
“tirimi su” o “dolce tirami” di 
Norma Pielli, del ristorante 
Albergo Roma di Tolmezzo, 
datata invece 1959. Finita qui? 
Ai posteri l'ardua sentenza. Nel 
frattempo, buon tiramisu a tutti! 
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Ingredienti (per 4 persone] Preparazione 

12 biscotti tipo cookies 1. Per la crema: lavorate i tuorli con lo 

150 g di granella di nocciole —zucchero fino a ottenere un composto chiaro 
100 g di pasta di nocciole e spumoso. Incorporate il mascarpone 

latte mescolando delicatamente e con movimenti 


dall'alto verso il basso. 
per la crema 
3 tuorli 
4 cucchiai di zucchero 
250 g di mascarpone 


2. Bagnate i cookies nel latte e disponeteli 
sul fondo di 4 bicchieri. Distribuite sopra la 
pasta di nocciole, la granella e la crema al 
mascarpone. Realizzate il secondo strato, 
terminando con la granella di nocciole, 
guarnite con un altro biscotto e servite. 





ati alle albicocche e vaniglia CON CHOMA va al mascanpene 


Ingredienti (per 4 persone] Preparazione 

300 g di albicocche 1. Lavate le albicocche, eliminate il nocciolo e 2. Per la crema: lavorate i tuorli con 2 cucchiai 
60 g di zucchero a velo tagliatele a pezzetti. Raccoglieteli in un mixer, di zucchero. Unite il mascarpone e mescolate 

1 stecca di vaniglia unite la vaniglia e lo zucchero a velo, e frullate —per bene. Montate gli albumi con lo zucchero 
2 uova fino a ottenere una purea. Se necessario, restante e poi incorporateli al composto a base 
4 cucchiai di zucchero passatela attraverso un colino. di tuorli. 


200 g di mascarpone 
100 g di biscotti alla vaniglia 3. Mettete un biscotto sul fondo di 4 bicchieri. 


Versate 1 cucchiaio abbondante di salsa di 












per la decorazione albicocche, coprite con la crema e ripetete 


2 albicocche la sequenza degli strati fino a esaurimento 
degli ingredienti. Decorate con un ventaglio di 
albicocca e una spolverizzata di zucchero a 


velo, e servite. 


zucchero a velo 


m I i 
e AL 


i lai PLEITE TLT e p a 3 Aerea eo da iig f TESEA o ri 1 
î rg si vi ù Î IR CRCSICETETT Te ì 

} da i di ili i Se dia lE ROSE 

Vip cla a Lea e a NI IA 


iN Dogi ere me e 





bi eee e EA SSN 


Quecotta gelate di liramisi al caffe VANCOGALo al cioccolato 


Ingredienti (per uno zuccotto da 20 cm 


di diametro) À 
per la pàte à bombe 200 g di pàte à bombe 250 g di panna semimo rif 
325 g di zucchero 200 g di panna semimontata 50 g di biscotti sbriciolati 
90 g di acqua 2 tazzine di caffè espresso 
250 g di tuorli 50 g di gocce di cioccolato fondente vi servono inoltre 
200 g di cioccolato bianco 
per il semifreddo al caffè per il semifreddo al cioccolato fondente 200 g di burro di cacao se 
200 g di mascarpone a temperatura 150 g di pàte à bombe cacao amaro in polvere 


ambiente 75 g di cioccolato fondente 





EA Bal 
Mi UlranmuvSti in fi oe vfecd 
Ingredienti (per circa 25 pezzi) 


per la base di frolla 


125 g di farina debole per le cupole di tiramisù per la decorazione 

2 tuorli 150 g di tuorli; 100 g di zucchero 20 chicchi di caffè 

60 g di zucchero a velo 200 g di mascarpone 20 placchette di cioccolato fondente 
80 g di burro 9 g di gelatina in fogli cacao amaro in polvere 

1/2 cucchiaio di caffè solubile 2 cucchiai di panna fresca 


(preparazione a pag: 79 O) 








PASTICCERIA E PASSIONE 


Guecctto gilalo di liramisò 
YA . 
al caffe vantegalo 
7 


al cioccolato 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 188 


1. Per la pàte à bombe: mettete sul 
fuoco una casseruola con l'acqua e lo 
zucchero. Quando lo sciroppo arriva 

a 110 °C, iniziate a montare i tuorli in 
una planetaria. Non appena lo sciroppo 
raggiunge i 121 °C, versate a filo sui 
tuorli e montate fino a raffreddamento. 


2. Per il semifreddo al caffè: lavorate il 
mascarpone con il caffè freddo, quindi 
unite la pàte à bombe e mescolate. 
Incorporate infine la panna semimontata 
e le gocce di cioccolato, mescolando 
delicatamente e con movimenti dall'alto 
verso il basso. Per il semifreddo al 
cioccolato: fate sciogliere il cioccolato a 
bagnomaria e unitelo alla pàte à bombe. 
Incorporate infine la panna semimontata 
e i biscotti, mescolando sempre 
delicatamente. 


3. Foderate uno stampo per zuccotto 

(da 20 cm di diametro) con la pellicola 
trasparente. Versate il semifreddo 

al caffè, fino a metà dello stampo, 

e trasferite in freezer per almeno 3 

ore. Levate lo stampo, coprite con il 
semifreddo al cioccolato, livellate e fate 
congelare fino a completo rassodamento. 


4. Fate sciogliere il cioccolato bianco con 
il burro di cacao. Coprite lo zuccotto, 
messo su una gratella, con la glassa. 
Trasferite in freezer fino al momento di 
servire. Quindi sformate, spolverizzate 
con il cacao e portate in tavola. 


vida cib 
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Preparazione 
Ingredienti a pag. 189 


1. Per la base: lavorate il burro con 
la farina e il caffè fino a ottenere un 
composto sabbioso. Unite i tuorli e 
lo zucchero, e lavorate velocemente. 
Formate una palla, avvolgetela nella 
pellicola trasparente e trasferite in 
frigorifero per una notte intera. 


2. Trascorso questo tempo, stendete la 
frolla e ricavate dei dischetti leggermente 
più grandi delle cupole in silicone. 
Trasferite i dischi di frolla in una teglia, 
foderata con carta forno, e infornate a 
150 °C per almeno 15-20 minuti. Levate e 
fate raffreddare. 


3. Per le cupole: lavorate i tuorli con lo 
zucchero, unite il mascarpone e montate 
fino a ottenere una crema densa. 
Reidratate la gelatina in acqua fredda e 
fatela sciogliere nella panna calda. Unite 
un po’ di composto alla panna calda. 
Versate il composto restante e mescolate 
per bene. 


4. Distribuite il composto negli stampini 
in silicone a forma di cupola (con base 
2,5 cm) e fate rassodare in frigorifero 
per almeno 3 ore. Trascorso questo 
tempo, sformate le cupole di tiramisù e 
adagiatele sulle basi di frolla. Decorate 
con il cacao in polvere, i chicchi di caffè 
e le placchette di cioccolato, e servite. 


uu al té verde matcha 
C lamponi 





Preparazione 
Ingredienti nella pagina a fronte 


1. Per il biscuit: montate gli albumi con 

lo zucchero. Unite i tuorli, leggermente 
sbattuti, e poi incorporate a mano la 
farina, setacciata con la fecola, il tè e il 
sale. Versate il composto in una teglia, 
foderata con carta forno, livellate la 
superficie e infornate a 180 °C per circa 12 
minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


2. Per la farcitura: lavorate i tuorli con lo 
zucchero. Aggiungete il mascarpone e 
proseguite a montare fino a ottenere una 
crema densa. Incorporate infine la panna 
montata, mescolando delicatamente e con 
movimenti dall'alto verso il basso. 


3. Ricavate dei dischetti dal biscuit al 

tè matcha e disponeteli sul fondo di 4 
bicchieri. Coprite con un po’ di crema 

e qualche lampone, e proseguite a 
realizzare gli strati fino a esaurimento 
degli ingredienti. Terminate con una 
spolverizzata di tè matcha, guarnite con 
i lamponi, infilati a 3 a 3 negli spiedini di 
bambù, e servite. 


Ingredienti (per 4 bicchieri da martini) 


per il biscuit savoiardo al tè matcha 
4 albumi; 75 g di zucchero 

4 tuorli; 85 g di farina 00 

15 g di fecola 

1 pizzico di sale 

10 g di tè verde matcha 





per la farcitura 

2 tuorli 

4 cucchiai di zucchero 
200 g di mascarpone 
100 g di panna montata 
1 vaschetta di lamponi 





per la decorazione 
12 lamponi 


tè verde matcha 
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Preparazione 


1. Per la daquoise: montate gli albumi 
con lo zucchero fino a ottenere una 
meringa. Incorporate a mano con una 
spatola la farina di pistacchi e mescolate 
delicatamente. Versate il composto in 
una teglia, foderata con carta forno, 

e infornate a 170 °C per circa 15-20 
minuti. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate, lasciate raffreddare e infine 
ricavate 3 aperti y 20 cm di lato. 
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2. Per la crema: montate il mascarpone 
con la panna e lo zucchero a velo. 

Unite la pasta di pistacchi e mescolate 
per bene. Conservate 150 g di crema 

in frigorifero per la decorazione 

finale. Foderate uno stampo quadrato 

in acciaio (da 20 cm di lato) con'un 
foglio di carta forno. Adagiate sul fondo 
uno strato di daquoise e coprite con 

la crema. Ripetete l'operazione per altre 
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lutto pistacchio 
Ingredienti 


per la daquoise 
al pistacchio 

150 g di albumi 
150 g di zucchero 
150 g di farina 

di pistacchi 


per la crema 

. di pistacchi 

500 g di mascarpone 
400 g di panna fresca 
3 cucchiai di pasta 

di pistacchi 

3 cucchiai di zucchero 
a velo f 
per la decorazione 
polvere di pistacchi 
placchette di cioccolato 
bianco 


2 volte e trasferite in frigorifero 
a rassodare. 


3. Trascorso questo tempo, sformate 

il dolce e trasferitelo in un piatto di 
servizio. Guarnite la metà della superficie 
con la polvere di pistacchi e l'altra metà 
con degli spuntoni di crema. Terminate 
con le placchette di cioccolato bianco e 
servite. 
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DALL'OSTE DEL CONVIVIUM 


a da 
A LARA Co 


Daell'Osa Dal Casei 

Cso Vitoria Emartwele. 126 Bor 
foi dA0 447007 inodore di 
Golino di chivavra. Lunedi 


Dedicato a chi ogni giorno 
porta in tavola qualita e cultura. 


Ferrarelle vuole ringraziare e sostenere i ristoratori, chef, pizzaioli e tutte le 


persone che lavorano ogni giorno con passione, professionalita e vitalità 


fezsale | —deditinel promuovere la cultura della tavola, la qualità del buon cibo e della 


convivialità. 
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Brario Zero soste ner 2002 de Cinzio # libriòo;, nel 
quarliere 5, Palo di Brescia 

L'intento è sfiato quello di trastormore un classico 
fraercizio In un locale curola;in cul tutte le proposie 
offerte oi chenti devono essere dal pianto di vislo 
qualitalivo cl.di sopra della media, 

Una delle miglioni miscele di coltà, lo mossimoa cura 
nell'esecuzione della coffetteria, ii buffet con diverse 
felirenze dolci è solite, le preposte per la pausa 


[pranzo Com prodot ategioniali ed eccellenpe locali 


moglstralmente gssemolati nel pollo, 
infità fimmontoblt aperitivo ayrvaloralo da diversa 
@iichette di vini di pregio, 


Binario daro 
Vus delle Betlole, FI - Brescia 


| Cell I42 IOBI775 
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iprivilegianda il nosiro territario breszione, 


birarioriaro bond yo boo i? 


[i coline venipnni siomo in cugino o Brescio 8 G 


IRerralà, Molli Brescioni legano ll hostro nome alla 


Dbitro, quello det “Siani”, con i siti qualiro tipi di 
impasto futti fragranti è allamenie.digeribbi 
Mel tempo lo nostro proposio gostronormico si è 


i 
|arritenila corn ki céucinoà del benessere, con | Sonno 
| Silvani è il pane prodollo da noi; piatti vegetariani a 


vagoni, senza glutine, senzo istiosio, une goloso 


rligiongl è vna selezione di vini, 


Siivarnt |! Riadaranéii 


Via Trlum plina. Ga - Beescio [Tel 053 2040004 
| Via 6 Morrini d0 C- Rozroto |Teh 30 2701847 
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Leva cite viragla ini Volle Cornetto per gustore 1Acquò 
Boara, sn che veniale per le sus bellerze, scesglza Hatal 
[tono di Boorio Terme per il tempo che passereie nella 

| Valle Segni, 

Oftriorme agli oppossiondli di s=tusioni è ctovollo lo 
fossibiità di gie semplici è Impagrative, così come per 
| gi amenti deto MTB dello BIKE organiezionio escursioni 
guidate che vi porieronno de. Monte olo sul logo disso 

(inca dave vorneta sore, 

Dopo tenta fatica noi dimentichiamoci del benessere 
oHferto doll'&ccuog termote-dì Boorio, stomo convenzioni 
co Ja SPA delle Terrna 


Hate! Riziorania Diano 
Wie Mandala tr; * Derro Boorro Terme (85) 
Tel OJ6d 5540 I 
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Mel coore dello Franciacorta, è pochi pass:.dal lago 

disso tra le confine vinicole è lt spiendittòà compo. do 
goli, c'è un luogo lncentato « fuor dalle scie rotte, 

| immerso in. un. giardino: di S0000 ma, È Halgis 

] montane intalto Il sapore del coscinole del 1670 dal 

| quale sono state ricavate 50 alegonii comere, 7 sale 
per moelleg oltre al noto Ristorante Vinge, 

La posizione controle nel cuore dello Lombordho a 
[fato di unora do Miano, tra Brescia è Bergamo, 
rersta il Risigia ttcilmenle raggiungibile per niassorsi e 
| organizzare eventi, maeting 
| chela 
| 
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Aalara Fronciscaorta 

Wia A. Manzoni 19 - Colombara di Corte France CBS) 
i Tel DIC PO0d42IA 
| info ralgisfronciscoria.i? 





| Fiattemarica è un iesoie molo docogientie è ènlimo natio 
storico quartiere sebiieni 

| Polrete gualone prangi e € 
| 


eng o tene di pioli) sempre 
ioiversi ® partire, piadina & bruschette preparate ql 
| moarnento conolmanti freschi è di premo quclla 
| Potreià store in compognio coi sfiziosi + abbendoani 
paperitivi 

E per disselorvi Incverete vr'otiimo selezione di vin e 

bite, rum è mollo altro ancora, 

Ifaziira; Uno apazio al sus inferto è dedicato 0 mesire 
| lembotanee di oristi bresciani & eos 


| Torcdini all'aperto per goderne lo bello stagione, 


bMadlameoriesi 
| Wia Pordla Pile. io - Brescia 
| odi IIS 139900 
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SALUS PER AQUAM 


BRONZATISSIME 


FRESCHE E DISSETANII, | 
ECCO TRE ACQUE Ù “%” 
AROMATIZZATE DA = ? 
BERE DURANTE LE PRIME 
ESPOSIZIONI AL SOLE. 
PER UNA TINTARELLA 
IMPECCABILE 


a cura della redazione | 
ricette, foto e styling % 
di STEFANIA ZECCA 
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Laga 
ANCHNANGZUA 
con albicocche 
lamponi SUCCO 

di mela e basilico 


Ingredienti 


1 I di acqua effervescente 
naturale 

1 | di succo di mela 

125 g di lamponi 

8 albicocche 

16 foglie di basilico 


Preparazione 


1. Sciacquate i lamponi e il 
basilico. Lavate le albicocche, 
eliminate il nocciolo e 
tagliatele a pezzetti. Trasferite 
il mix di frutta in una o due 
caraffe. Aggiungete il basilico, 
riempite a filo con l’acqua e 

il succo di mela, e mescolate 
delicatamente. 


2. Coprite con la pellicola 
trasparente e e trasferite in 
frigorifero per almeno 4-6 ore. 
Versate nei bicchieri e servite. 


Ingredienti 


2 | di acqua effervescente 
naturale 

4 pesche medie 

4 lime 

2 peperoncini freschi 


Preparazione 


1. Lavate le pesche e 
tagliatele a pezzettini. Lavate 
i lime e affettateli. Incidete i 
peperoncini sulla lunghezza. 
Trasferite il mix di frutta 

in una o due bottiglie, 
aggiungete il peperoncino, 
versate l'acqua e mescolate 
delicatamente. 


2. Coprite con la pellicola 
trasparente e trasferite in 

frigorifero per almeno 4-6 
ore. Versate nei bicchieri e 
servite. 




















SALUS PER AQUAM 


Aeguavazemaligzzala con barbabietcla limone menta e zenzero 


Ingredienti 


2 | di acqua effervescente 4 
naturale i 
200 g di barbabietola cruda 


3 cm di zenzero fresco 























2 limoni 


20 foglie di menta 


Preparazione 


1. Lavate la barbabietola, 
sbucciatela e tagliatela a fette 
sottili. Lavate i limoni e affettateli. 
Pelate lo zenzero e fatelo a fettine. 


2. Raccogliete il mix di frutta 
e verdura in una caraffa, 
aggiungete la menta, 

versate l'acqua e mescolate 
delicatamente. Coprite con la 
pellicola trasparente e trasferite 
in frigorifero per almeno 4-6 ore. 
Versate nei bicchieri e servite. 
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IMPERATIVO CATEGORICO DELL'ESTATE: 
TENERSI IN FORMA! “WELLNESS 


ORIENTED”... SENZA RINUNCIARE AL GUSTO 


di GIULIA MACRÌ 


1. Un POKE! 

Cresce la voglia e l'esigenza 
di piatti freschi, leggeri, ma 
gustosi, soprattutto se stiamo 
ancora lavorando, per la pausa 
pranzo, in ufficio, oppure 

a cena, per concedersi un 
pasto gustoso, già pronto, che 
non mette a rischio la linea. 
Sushi Daily, che ha portato 
in Europa la vendita diretta 

di buon sushi fresco, propone 
le nuove POKE Sushi Bowls 
disponibili in quattro varianti 

— tre a base di pesce e una 
veggie rappresentano un pasto 
completo grazie alla presenza 
di riso, verdure (cetrioli, carote, 
ravanelli), frutta (avocado) e le 
proteine date dal pesce o dal 
tofu. In tutta Italia, nei corner 
degli ipermercati Carrefour e 
nei centri commerciali. 


2. Il trucco c'è, ma non si sente 
Con la sua nuova tecnologia 
di nebulizzazione, 
Sprayleggero dei Fratelli 
Mantova rivoluziona il modo 


2 


di condire: il sistema “bag- 
on-valve” contiene l'olio evo 
puro al 100% senza aggiunta 
di propellenti all'interno di 
una sacca a tenuta stagna, 
che garantisce la protezione 
dall'aria e dalla luce anche 
dopo la sua apertura e, con il 
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a metodo di aspersione, 


consente di ridurre 

considerevolmente 

la quantità di olio 
consumato utilizzando 
una normale bottiglia. 
Tra le varianti disponibili, 
I Biologici, 100% naturali, 
variamente aromatizzati. 
www.sprayleggero.it 


3. Superfood! 

Estate, tempo di smoothies... 
uno spuntino gustoso e sano, 
con frutta fresca o verdura, 
succhi o magari yogurt e, 
possibilmente, le Prugne 
della California, ricche di 
preziose proprietà benefiche 
per l'organismo. Abbinate 

a frutta, verdura e ortaggi, 
come ananas, sedano e lime; 
O pesca, spinaci, papaya e 
limone, diventano deliziosi 
mangia&bevi con effetti detox, 
drenanti, anti-age: per capelli e 
abbronzatura da invidia! www. 
californiaprunes.it 


4. In completa armonia 

Non semplici bevande, 

ma alleati di benessere 

che uniscono alle proprietà 
dell’acqua leggera che 

nasce nelle incontaminate 
sorgenti alpine uno speciale 
mix di ingredienti vegetali e 
frutta, sapientemente dosati 

per dissetare e donare 
piacevolezza e senso di 
benessere. È la nuova linea 
Karma di Sant'Anna, che con 
i suoi tre mix di gusti, vi riallinea 
anche ai vostri chakra (rosso 
per il 1°, giallo per il 3°, verde 
per il 4°). www.santanna.it 









5. Buone abitudini 

Tocco segreto per perfezionare 
la silhouette e indossare il 
costume in splendida forma, 
l’integratore Fast Drena di 
Equilibra, diluito in una 
bottiglia d'acqua da bere a 
piacere durante la giornata, 
diventa un elisir di benessere 
quotidiano. Depurativo 

e drenante, è a base di 
tarassaco, bardana, cardo 
mariano, carciofo, curcuma, 
asparago, boldo e ribes nero, 
con un piacevole e rinfrescante 
gusto di lime, perfetto per il 
caldo estivo. 

www.equilibra.it 
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IL MAESTRO MONTERSINO SORPRENDE TUTTI 
CON DELLE DELIZIOSE TARTE TATIN... SALATE. 
DA GUSTARE IN PUNTA DI DITA 


a cura della redazione; ricetta di LUCA MONTERSINO - foto di ROBERTO SAMMARTINI 
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VS iviiati di pomodoro 


Ingredienti 
per i pomodori per la pasta brisée per la ricotta all'arancia: 250 g di ricotta 
800 g di pomodori cuore di bue 250 g di farina (180 W) di pecora; 50 g di zucchero; la scorza 
120 g di zucchero di canna grezzo 125 g di burro grattugiata di 1 arancia 
di b 
si 9 È = 80 g di see per la finitura: gelatina neutra a freddo 
g di agar-agar 5 g di sale | iu L__E 
la scorza di 1 arancia; 1 ciuffo di basilico 
2 g di sale 5 g di zucchero 
Preparazione 


1. Per la pasta brisée: raccogliete nel 
vaso della planetaria la farina con il 
burro morbido, lo zucchero e il sale, e 
iniziate a lavorare. Unite a filo le uova 

e amalgamate ancora. Quindi trasferite 
l'impasto sul piano di lavoro, stendetelo 
allo spessore di 3 mm e, con l’aiuto di un 
coppapasta, ricavate tanti dischetti. 


2. Sbollentate i pomodori in acqua bollente 
(foto A), scolateli in una casseruola con 
acqua fredda, pelateli e tagliateli a metà. 
Eliminate i semi e l’acqua di vegetazione, 
tagliateli a fette (foto B) e poi a cubetti, e 
raccoglieteli in una ciotola con lo zucchero 
di canna (foto C) e il sale. Mescolate bene 
e con un colino a maglie strette eliminate il 
liquido in eccesso (foto D). 


3. Fate fondere il burro e unitelo ai 
pomodori (foto E). Incorporate anche 
l'agar-agar e distribuite il tutto negli 
stampini a bicchierino (foto F); livellate per 
bene con una spatola, infornate a 180 °C 
e fate cuocere per 15 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, levate dal 
forno, adagiate su ogni base di pomodoro 
i dischetti di brisée e proseguite la cottura 
per altri 15 minuti. Quindi sfornate e fate 
raffreddare in freezer. Passate al setaccio 
la ricotta, unite lo zucchero e la scorza 
dell’arancia grattugiata, e mescolate 

per bene fino a ottenere un composto 
omogeneo. 


5. Una volta congelate, sformate le tatin, 
lucidatele con la gelatina e adagiate sopra 
una quenelle di ricotta. Guarnite con il 
basilico e la scorza dell'arancia, tagliata a 





julienne, e servite. 
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MN, Mau, 
PRENDENDO. SPUNTO DAL CELEBRE CIOCCOLA INNO 
UN DOLCE RAFFINATO E GHIOTTISSIMO. 
SIGLATO, DA GIANLUCA ARESU 
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Ingredienti 


per il croccante alla nocciola 
30 g di burro; 20 g di zucchero 
di canna; 30 g di farina 

di nocciole; 30 g di farina 

20 g di mandorle tritate 

35 g di copertura al latte 

55 g di pasta di nocciole 


per il biscotto 

60 g di albumi; 90 g di zucchero 
25 g di uova; 50 g di tuorli 

5 g di cacao amaro in polvere 
40 g di farina di mandorle 

15 g di burro (più altro 

per lo stampo); 15 g di massa 

di cacao; farina 


per il caramello morbido 

100 g di zucchero 

80 g di sciroppo di glucosio 
120 g di panna al 35% di grassi 
60 g di latte condensato 
zuccherato; 1 bacca di vaniglia 


160 g di burro; 1 g di fior di sale 


per il pralinato alla nocciola 
250 g di nocciole già sgusciate 
250 g di zucchero a velo 

1 bacca di vaniglia 


1 g di fior di sale 


per la crema mousseline 

235 g di latte; 0,5 g di vaniglia 
in polvere; 55 g di tuorli 

45 g di zucchero; 20 g di amido 
di mais; 175 g di pralinato 

alla nocciola; 350 g di burro 


per la glassa 

525 g di copertura al latte 
150 g di olio di riso 

150 g di mandorle tritate 


per le nocciole caramellate 
200 g di nocciole già sgusciate 
100 g di zucchero 

15 g di acqua 

0,5 g di vaniglia in polvere 

0,2 g di fior di sale 


vi servono inoltre 
zucchero; burro; farina 


Preparazione 


1. Per il croccante: lavorate il burro con 
lo zucchero di canna, la farina e la farina 
di nocciole fino a ottenere un composto 
bricioloso. Distribuitelo in una teglia, 
foderata con carta forno, e infornate a 
160 °C per circa 20 minuti. Fate fondere 
la copertura al latte, unitela alla pasta 
di nocciole e mescolate. Versate sul 
composto ancora caldo (foto A), unite 

le mandorle tritate e amalgamate per 
bene. Versate il composto in un anello 
di acciaio da 18 cm di diametro (foto B), 
formate uno strato sottile qualche mm e 
fate raffreddare. 


2. Per il biscotto: lavorate le uova e i 
tuorli con 60 g di zucchero. A parte 
montate gli albumi con lo zucchero 
restante. Quando il composto di tuorli 
sarà ben spumoso, versate a filo il burro 
e la massa di cacao, fusi insieme, e 
mescolate per bene. Incorporate infine 
la farina di mandorle, miscelata con il 
cacao, alternandola agli albumi montati. 
Versate il composto in uno stampo da 18 
cm di diametro, imburrato e infarinato, e 
infornate a 180 °C per circa 40 minuti. 
Levate, fate raffreddare e infine sformate. 


3. Per il caramello: fate sciogliere lo 
sciroppo di glucosio in un pentolino, unite 
lo zucchero e proseguite la cottura fino a 
ottenere un caramello. A parte portate a 
bollore la panna con il latte condensato 
e la bacca di vaniglia. Versate a filo 

nel caramello (foto C) e fate decuocere, 
mescolando in continuazione. Levate, 
unite il burro e il fior di sale, e fate 
raffreddare. 


4. Per il pralinato: fate sciogliere lo 
zucchero con il sale e la vaniglia in un 
pentolino fino a ottenere un caramello 
dorato. Unite le nocciole, fatte tostare in 
forno e ancora calde, e mescolate per 
bene. Fate raffreddare e infine tritate 
grossolanamente. Per la crema: lavorate 
i tuorli con lo zucchero e l'amido. Versate 
a filo il latte caldo, unite la vaniglia, 
rimettete sul fuoco e fate cuocere fino ad 
addensamento. Levate e fate raffreddare. 


Unite il pralinato alla nocciola e poi il 
burro, ben montato, e mescolate. 


5. Per la glassa: fate fondere la copertura 
al latte. Unite a filo l'olio ed emulsionate, 
quindi unite le mandorle e mescolate 
ancora. Per le nocciole sabbiate: fate 
cuocere lo zucchero con l’acqua, la 
vaniglia e il fior di sale fino ad arrivare 
alla temperatura di 118 °C. Unite le 
nocciole, tostate e ancora calde, e 
mescolate. Levate e fate raffreddare. 


6. Per il montaggio: adagiate il biscotto \ 


sul croccante (foto D) e bagnate con 
uno sciroppo di acqua e zucchero. 
Distribuite sopra uno strato di caramello 
(foto E) e fate raffreddare. Quindi 
coprite la torta con la glassa (foto F) 

e lasciate rapprendere. Guarnite con 
riccioli di crema mousseline e le nocciole 
caramellate, e servite. 
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DIGITALE TERRESTRE 221 
Ttivusat 51 


SKY & alice.tv > GE 


ALWA ITALIAN CONTENT & ENTERTAINMENT 





Il programma quotidiano con il 
nostro Mattia Poggi si trasferisce 
nell’Agriturismo Amatrice, a 





cucinare le ricette tipiche e 
alcuni piatti creati appositamente 
scegliendo ingredienti del 
territorio. Mattia intervista un 
produttore di tipicità della 





zona duramente colpita del 
terremoto nella propria azienda, 
per conoscere i metodi tradizionali di lavorazione di alcune 


eccellenze locali, utilizzate nelle preparazioni delle puntate. 
Una ricetta al giorno - tutti i giorni alle 19.30, alle 23.50 e alle 
12.45 su Alice TV ch 221 DT 













Anche a giudicare dagli ascolti, la professionalità e la 


verve, l'ospitalità, il calore e l'allegria della nuova coppia 
di Casa Alice, Franca Rizzi & Marco Valletta, sono 
premiatissimi. Merito anche dell'assortimento di ricette e dei 
consigli di cui Marco Valletta è generoso. 


Casa Alice — Tutti i giorni alle 20.30 su Alice TV ch 221 DT 
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Palinsesti e programmazione ® alice.tv 


“Qui dove il mare luccica/E tira forte il vento/ 
Su una vecchia terrazza/Davantia al Golfo di 
Surriento”... Sullo sfondo di uno dei panorami 
più belli del mondo, la specialista delle 
conserve, Imma Gargiulo, ci insegna l’arte di 
conservare di tutto, dalla frutta agli ortaggi, per 
poi ricavarne prelibatissimi piatti, dolci e salati. 
Conserve di casa -— Tutti i giorni alle 16.30 su 
Alice TV ch 221 DT 





Sono già in onda le puntate della nuova 
stagione del programma di Fabio 
Campoli: con tante nuove idee di ricette, 
ma soprattutto tecniche di preparazione, 
trucchi e consigli di cui prendere nota. Per 
esempio: avete mai provato a fare sculture 
di frutta e verdura®! 

Non è mai troppo presto - tutti i giorni alle 
17.45 e 23.00 su Alice TV ch 221 DT 





Da Francesco Apreda a Luigi Pomata, da Roy Caceres a Cristina Bowerman, da Paolo 
Gramaglia a Terry Giacomello e Nino di Costanzo... tanti chef stellati con le loro 
ricette che fanno scuola, specialisti di panificazione, lieviti, pasticceria, ospiti, novità, 
prodotti nella cucina di Alice Club. E, sempre, un pizzico di pepe, con il gossip dello 
spazio #Divas, con Franca Foffo che rivela gusti, sfizi e vizi delle celebrities a tavola. 


Alice Club — Tutti i giorni alle 18.30 su Alice TV ch 221 DT 
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OROSCOPO 


di SUSY GROSSI 


x 


[BIANCRO 


22 Giugno - 22 Luglio 


la forza che adesso vi contrad- 
distingue è una energia reattiva, 
lucidissima e molto ferma. Rimet 
fervi in gioco e aver ragione di 
qualche detrattore adesso è la 
linea d'azione che Sole, Marte e 
Mercurio vi consigliano! 

Amore: l'attuale atteggiamento 
estremamente volitivo ha delle 
conseguenze pure sul sex-appe- 
al, che Marte fa diventare infuo- 
cato! L'unione a due tocca vertici 
di attrazione e d'intesa intensi. 
Lavoro: ciò che sperate si realiz- 
zerà concretamente e il periodo 
estivo ne sarà testimone. E per 
allora che i vs piani dovranno es- 
sere perfettamente a punto, chiari 
e dettagliati. 

Astrocenate con: vi piacerà andar 
contro corrente e ribaltare pro- 
spettive che ormai v'annoiano. 


VOCI 


X 
XxX 





Xx Xu, 


IL SEGNO 
GOURMET DI... 


UGLIO 


YARIETE 


21 Marzo - 20 Aprile n 


Sare bravi a conciliare il “presto” 
con il “bene”... 

Amore: chi amate godrà di una 
diffusa popolarità. Gelosetti£ 
Lavoro: prima di dare il via alla 
fase di riposo magari provvedete 
a riscuotere ogni parcella. 
Astrocenate con: i giovani di casa 
necessitano di guida e di consigli 
adeguati. 


V © 


AMORE 


RIORO 


21 Aprile - 21 Maggio & 





La bellezza giocherà un ruolo im- 


portante. 


Amore: l'iniziale complicità di Ve- 
p 


nere vi assicura un bel successo. 


Lavoro: in campi delicati procede- 
te con cautela. Stanno cambian- 


do personaggi e situazioni. 
Astrocenate con: rilanciare la vita 
mondana è più che indicato. Fare 
inviti a ripetizione! 


VEIL 





iS Lavoro 


ES IEMELLI 


21 Maggio - 21 Giugno 


Un occhio alla convenienza e 
all'espansione è ben visto! 
Amore: la certezza di essere 
profondamente amati è il motivo 
conduttore del momento! 

Lavoro: puntate a stabilire intesa, 
complicità e dialogo. 
Astrocenate con: vi piacerà con- 
fabulare a tavola con personag- 
gi di grande senso pratico. 


VA 





IREONE 


23 Luglio - 22 Agosto bay 


Prima state alla finestra, per poi 
agire con veloce immediatezza! 
Amore: ha sfumature molto came- 
ratesche e l'intesa diventa passio- 
nale con il Sole nel segno. 
Lavoro: il ritmo di lavoro è intenso 
ma gradevole. In vero state fa- 
cendo ciò che desiderate! 
Astrocenate con: ottima la convia- 
lità diffusa. 


Ve Ju 


vercine SO 


23 Agosto - 22 Settembre 


Potrebbe essere saggio occuparsi 
di più di assicurazioni e finanze. 
Amore: assecondare le ambizioni 
della persona cara è l'idea in più 
del mese di luglio. 

Lavoro: e se vi metteste finalmente 
in proprio? 

Astrocenate con: con colleghi e 
collaboratori competenti e lungi- 
miranti. 


© I 


IEILANCIA «® 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Raggiungerete una più diffusa 
popolarità. 
Amore: la tenerezza nei rapporti 
a due è quel piccolo quid in più 
che vi sta facendo felici! 
Lavoro: ridiscutete dei termini 
economici un po troppo stretti! 
Astrocenate con: promuovete deli- 
ziosi simposi nei quali sia la cor 
dialità e l'armonia a emergere. 
Ve 





SCORPIONE: MI 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Ripresa fisica e rinnovato interes 
se per la vital 

Amore: del partner vi piace tutto, 
l'ardore, la protondità, la bellez- 
za e l'animo nobile. 

Lavoro: mollate il lavoro nelle ma- 
ni capaci di un collaboratore. 
Astrocenate con: a tavola vi serve 
divertirvi e aumentar la gioia di 
vivere. Ergo... 


CCI 





RIAGITTARIO 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Con Saturno ben appoggiato da 
Urano, per voi volere è potere! 
Amore: una capacità costruttiva 
potente e bella rende il legame 
a prova di bomba. 

Lavoro: sarà bene seguire i pro- 
getti che avete per le mani. 
Astrocenate con: cenate, pranza- 
te e fate colazione con chi vi è 
caro! 


VII 





[@,APRICORNO #3 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


La collaborazione di soci e colle- 
ghi è indispensabile. 

Amore: occorrerà fare qualche 
concessione all'autonomia del 
partner... 

Lavoro: sarà in team che avrete i 
migliori successi. 

Astrocenate con: rilanciate a ta- 
vola complicità e collaborazioni 
con chi vi lavora accanto. 


1413 





r:cQUARIO PAD 


21 Gennaio - 19 Febbraio = © 


Impostate con lucidità i progetti 
attivi dei mesi a venire. 

Amore: la felicità a due sarà una 
sensazione appagante. 

Lavoro: posponete piani interes 
santi a dopo l'estate, evitando 
ogni interruzione. 

Astrocenate con: i futuri collabo- 
ratori si conosceranno meglio 
con le gambe sotto il tavolo... 


VC 1413 


MESCI ri E 
20 Febbraio - 20 Marzo 

Cogliere i frutti dell'impegno pas- 
sato è il regalo che vi farà il cielo! 
Amore: passione, trasporto, vici- 
nanza emotiva e dolce languore. 
Lavoro: il rilancio delle relazioni 
di lavoro è il risultato della vs di- 
sponibilità. 

Astrocenate con: la vs tavola è 
ambita, aperta, accogliente, ap- 
petitosa e sfiziosetta... 


© 131311 








206 


Foto di A. Romiti 
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LA RICETTA DEI CANC 


Ingredienti (4-5 vasetti da 250 g): 1 kg di pesche; 500 g di zucchero; maraschino 


Preparazione 

Sciacquate le pesche sotto l'acqua corrente e Versate il maraschino nei vasetti fino a coprire 
asciugatele delicatamente con carta assorbente da completamente le pesche. Chiudete ermeticamente, 
cucina. Tagliatele a metà, snocciolatele e sistematele etichettate e conservate in un luogo fresco, asciutto 
nei vasetti di vetro:sterilizzati, alternandole allo e al riparo dalla luce per almeno due mesi prima di 
zucchero e facendo attenzione a non schiacciarle. consumare. 
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CONTACT US 


LE BIOGRAFIE 


DL FAUSTO BORELLA 


Critico enogastronomico, 
sommelier professionista 
e degustatore ufficiale, 
ha fondato l'Accademia 
Maestrod'olio e 
organizza seminari in 
Italia e all'estero per far 
comprendere il giusto 
abbinamento 5 
olio. Da anni promuove 
l'olio extravergine 
italiano grazie a corsi di 
degustazione ed eventi. 


rr RENATO BOSCO 


Classe 1967 Renato 
Bosco “imbraccia” la sua 
prima pala ad appena 
15 anni. Ed è stato subito 
amore. Considerato 

uno dei massimi esperti 
di impasti lievitati, è 
docente in diverse scuole 
di cucina, Ambasciatore 
del Gusto e membro del 
prestigioso Club Richemont 
e Li... Chic 
Charming ltalianChefs. 
Nel suo Ren di Verona, 
Saporè, olimpo della 
pizza d'autore, organizza 
anche dei corsi in cui 
insegna e trasmette la sua 


ricerca ad appassionati 
non professionisti. 


Dt RAFFAELLA CAUCCI 


Si definisce pubblicitaria 
di professione e cuoca nel 


cuore, ma Raffaella Caucci 


è molto di più. A poco più 
di trent'anni è mamma, 
moglie e ha sperimentato 
CON SUCCESSO percorsi, 
lavori ed esperienze, 
guidata da curiosità, 
caparbietà, inventiva. 
Cura il blog di cucina 
Profumo di Cannella, 
collabora come fotografa 
e autrice di ricette per 
riviste specializzate (Alice 
Cucina in primis), è web 
consultant di primari studi e 
aziende. 


Dt MICHELE CHINAPPI 
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Il nostro fiore all'occhiello 
per le ricette di pesce 
sg a una famiglia 
i ristoratori pontini, che 
quest'anno ha festeggiato 
i 60 anni di attività Li 
sede storica, a Formia 
(un altro ristorante è a 
Roma, con il cugino 
Stefano come patron]. 
Un luogo magico, dove 
“sbarca” (letteralmente) il 


miglior pescato del lazio, 


accompagnato da prodotti 


di eccellenza assoluta e 
una scelta speciale di vini, 
sapientemente operata da 
Michele stesso. 


Dt SUSY GROSSI 


la “nostra” astrologa, sin 
dalle prime trasmissioni 

di Alice TV e dai primi 
numeri di Alice Cucina 

in edicola, vanta una 
lunga e luminosa carriera 
alle spalle e sulle nuove 
piattaforme web e social. 
Autrice di libri e relatrice 
di conferenze, cuoca 
provetta, che vi suggerisca 
una ricetta “astrologica”, o 
vi rediga il piano astrale, 
non sbaglia un colpo! 


Di GUIDO MONTALDO 


Giornalista, da oltre 20 
anni “racconta” il vino. 
Dal 2016 è direttore della 
rivista dell'Associazione 
nazionale Assaggiatori di 
Vino (www.onavnews.itl. 
Negli anni ha collaborato 
con diverse riviste (Vini & 


liquori, A Tavola, Bell'Italia, 


Corriere Vinicolo...] ed 

è autore di numerose 
pubblicazioni e guide sui 
vini e gli spumanti italiani. 


DI AMBRA ORAZI 


Food blogger, food 
lover e food writer, 
Ambra è anche mamma 
e moglie. la sua è una 
cucina semplice, legata 
all'importanza dei 

prodotti del territorio e alla 
stagionalità, che parla di 
natura, del suo orto e dei 
suoi boschi. Il Gattoghiotto 
è il suo blog dal 2008, un 
angolino di casa virtuale 
dove condividere ricette 

© AD sempre con 

un occhio al buon gusto, 
un tocco di femminilità 

e una cura speciale per 


l'allestimento della tavola. 


D- DANIELE PERSEGANI 


Emiliano doc, guida 
con la sorella n Osteria 

del Pescatore, in quel di 
Castelfranco Piacentino, 
seguendo la tradizione 

di famiglia. E docente 

di cucina presso 

l'istituto Alberghiero di 
Salsomaggiore Terme, 
consulente di Casa Azzurri 
per la nazionale di calcio 
(ai Mondiali del Brasile), e, 
dopo gli esordi sul canale 
Alice e la collaborazione 
pluriennale con il nostro 
magazine, si vede spesso 
anche in Iv! 


Di- MASSIMO PICCHERI 


Titolare de Le Officine 
del Gusto, Massimo ne 
ha fatto molto più che 


la migliore macelleria 


gourmet di Roma. È infatti 


un eccelso conoscitore 

e selezionatore anche di 
salumi e formaggi, vini 

e birre, che sceglie solo 

fra produzioni di nicchia 
eccellenti. Sapienza che 

si ritrova nelle succulente 
ricette che crea in esclusiva 
per Alice e con alcuni 


rinomati locali romani. 


DC VIRGINIA REPETTO 


Ingegnere ma innamorata 
da sempre della cucina e 
della buona tavola, Virginia 
vede i piatti come un modo 
per esprimere se stessa. 

la sua insaziabile curiosità 
la porta a esplorare sia 

la tradizione italiana sia 
quella intemazionale, che 
spesso si uniscono per dare 
vita a nuovi accostamenti. 
Cura il blog di cucina 
Zucchero e zenzero, dove 
raccoglie le sue ricette e le 


sue storie di cucina. 


DI MARTINA SALZA 


Specializzata in Fitoterapia, 
Martina è autrice del 

libro “Un dono per ogni 
stagione. le piante per il 
benessere di tutto l'anno” 
una piccola ma ricchissima 
enciclopedia di piante 
medicinali e rimedi naturali 
(per info: smartina1965@ 


gmail.com]. 


D- FRATELLI SCIANNA 


Siciliani doc, giovani, 
Stefania Scianna, chef 

e Claudio Scianna, aiuto 
cuoco e project planner, 
hanno la società di 
catering loVingourmet 
con base a Roma. la 
sorella lorenza Scianna, 
è enologo e docente 

a Marsala. Insieme, 
traghettano tradizioni 

e sapori di Sicilia sulle 
favole, anzi sui buffet 
del terzo millennio. 
stefaniascianna@virgilio. 
it lorescian@gmail.com; 
claudioscianna@gmail.com 


D- STEFANIA ZECCA 


Raffinata fotografa, food 
writer e food stylist, Stefania 
collabora attivamente 

con Alice Cucina. la sua 


passione per la cucina 
inizia in famiglia, quando 
era poco più che una 
bambina, tra ricette scritte a 
mano su fogli improvvisati, 
matterelli e padelle della 
nonna pafema: erano 

gli anni in cui il fratello 
minore la chiamava Pepi: 
da qui, il nome del blog 
le ricettedipepi.it di cui è 
autrice e curatrice. 


INDIRIZZI UTILI 


ENOGASTRONOMIA 


LE OFFICINE 

DEL GUSTO 

Le Officine del Gusto 
via Conca 

d'Oro, 260 

Roma 

tel. 392 3833293 
www.officinegustoe- 
notecaroma.com 


LES CHEFS BLANC 
Officine Farneto 
via dei Monti 

Della Farnesina, 77 
Roma 

tel. 348 3609695 - 
333 1273944 

tel. 0683396746 - 
int. 271 


www.leschefsblancs.it 


LOVINGOURMET 
CATERING 
stefaniascianna@ 
virgilio.it 
lorescian@gmail.com 
claudioscianna@ 
gmail.com 


IDEE CASA 
BERKEL 


www.theberkelworld. 
com/it 


EASY LIFE 


www.easylifedesign.it 


EMILE HENRY 
www.emilehenry. 
com/en 


IPAC 


www.ipacitaly.it 


KASANOVA 


www.kasanova.it 


KUNZI 


www.kunzi.it 


LSA 
INTERNATIONAL 
www.lsa-internatio- 
nal.com 


MAIUGUALI 


www.maiuguali.it 


MAUVIEL 1830 


www.mauviel.it 


OPINEL 


www.opinel.com 


SNIPS 


www.snips.it/it 


TESCOMA 
www.tescomaonline. 
com 


VILLA D'ESTE HOME 
TIVOLI 
www.villadestehome- 
tivoli.it 


HOTEL E RISTORANTI 


BRUNELLO LOUNGE 
& RESTAURANT 
via Veneto, 70/A 


Roma 


tel. 06 421111 


COLLEGIO - VINI, 
LIQUORI & CIBO 
piazza Capranica, 
99/100 Roma 

tel. 06 69940992 


LOCANDA ROSSA 
strada Capalbio 
Pescia Fiorentina, 
11b 

Capalbio (Gr) 

tel. 0564 890462 


OSTERIA DEL 
PESCATORE 
via Po, 14 
Castelvetro 
Piacentino (Pc) 


tel. 0523 824333 


RISTORANTE 
CHINAPPI FORMIA 
via Anfiteatro, 8 
Formia (Lt) 

tel. 0771 790002 
www.chinappifor- 
mia.it 


Acqua aromatizzata con albicocche lamponi 
succo di mela e basilico 

Acqua aromatizzata con barbabietola limone 
menta e zenzero 

Acqua aromatizzata con pesca peperoncino e lime 
Arancinette street in doppietta 

Arrosto con maionese di mortadella con 

foglie di ostrica 

Aspic di melone con lamponi e menta 

Biscotti al cocco con crema al frutto della passione 
Cake ananas e lime 

Calamarata al fiocco 

Canapè di anguria con primosale prosciutto crudo 
e gremolada 

Carpaccio di pesce bianco con melone e soncino 
Carré ai profumi del Mediterraneo 

Carré arrosto con pesche vino bianco e tè nero affumicato 
Cartoccio di spaghetti con salsa di acciughe e peperoni 
Champignon imbottiti 

Charlotte ai lamponi 

Citronette al melone 

Cocktail potato 

Crostino francese 

Crostino vecchio Piemonte 

Crostone fumé 

Crostone montanaro 

Cubo green tiramisù tutto pistacchio 

Dadolata di ricciola con piselli 

Filetto di gallinella al cartoccio con pomodoro 
cipollotto finocchietto e pepe rosa 

Focaccia mortadella e crescenza 

Fregola in insalata con zucchine stracciatella 

e pancetta croccante 

Fregola piccante con pomodoro calamari e ceci 
Fregola risottata con crema di lattuga al lime e polpettine 


Giardinetto di zucchine in crudità gratinate 
Gnocchetti di ceci con vongole e zucchine 
Gnocchetti di ricotta e carote all'erba cipollina 
Gnocchi con asparagi e ricciola 

Gnocchi di melanzane con pomodorini e ricotta salata 
Gnocchi di patate al peperone crusco 

con vongole veraci e cime di rapa 

Gnocchi di zucchine ai gamberi 

Gondolette gratinate di zucchine bianche patate e gamberoni 
Insalata con gamberi e bacon e olio alle erbe 
Insalata con pesche grigliate 

e capesante con salsa al roquefort 

Insalata con salmone marinato avocado lamponi 
e citronette al melone 

Involtini di roast beef con cuscus 

e crema di peperoni 

La parmigiana in un risotto 

Linguine cotte in acqua di peperone arrostito 
alici di Cetara e coriandolo fresco 

Lonza di suino asparagi speck croccante 

e uovo poché 

Madeleines alla salvia e limone 

Melanzane arricchite e gratinate 

Minikebab ca’ meusa 

Miniquiches integrali con gamberi e lime 
Minisandwich di segale con tacchino arrosto brie 
e mela verde 

Minitiramisù in finger food 

Mojito pork 

Olio alle erbe 

Parmigiana fredda di arista di suino nero 

Pasta nel peperone 

Pasticciata colorata con peperoni e provola 
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LE RICETTE DALLA A ALLA / 


Pasticciata di zucchine gialle alla mediterranea 
Pesche al maraschino 

Pesche frutti di bosco e mandorle 

con crema leggera alla vaniglia 

Pizza croccante di pasta fillo con pomodorini 
Pizza tonda ai due pomodori in salsa e confit 
Pizza tonda burrata e verdure 

Pizza tonda in saòr 

Pollo in tegame festa di piazza 

Quadrotti di crumble ne di farro 

con pesche e zenzero 


Ravazzate! 

Ricciola in crosta di mandorle con julienne di carote 
zucchine fritte e salsa di radicchio 

Risotto al tè verde piselli e dadolata di pesce 

Roast beef all'inglese con trito piccante di verdure 
Roast beef in crosta di sale con mango marinato agrodolce 
Rotoli di zucchine dorati 

Saccoccio di ratatouille semplice 

con ceci e tronchetto di capra 

Salsa al roquefort 

Salsa remoulade 

Sandwich cake con crema ai peperoni 

alle olive e robiola di capra 

Sandwich cake con crema alle melanzane 

e ai pomodori secchi 

i cake con crema di zucchine 
champignon pomodorini e spinaci 

Sandwich al con tonno crema uovo 

e yogurt cetrioli e ravanelli 

Sbrisolona 4 stagioni 

Scarola farcita al caprino 

Scrigni vegetariani 

Sfingette 

Spaghetti al pesto trapanese 

Spaghetti con salmone fresco sesamo spinaci e latte di cocco 
Spaghetti di zucchine con pomodorini confit 
burrata e pesto di prezzemolo 

Spaghetti integrali con calamari ammollicati 

e provolone piccante 

Spaghettini al pesto di zucchine e mandorle 

con gamberetti alle erbette 

Spaghettoni al ragù di merluzzo con olive 

e finocchietto selvatico 

Spiedini di pollo saltimbocca 

Stick di panelle al finocchietto e cazzilli 

Tartare di manzo e peperoni infornati con 

salsa tonnata emulsione ai capperi e cialda di pane 
Minitatin di pomodoro 

Tartellette con caponata leggera 

Tirami-cookies 

Tiramisù al tè verde matcha e lamponi 

Tiramisù alle albicocche e vaniglia con 

crema leggera al mascarpone 

Torta RicoBaCio 

Torta rocher 

Torta salata agli spinaci e quartirolo 

Torta salata di pasta fillo con verdure estive 

Tortine di pasta fillo con zucchine in fiore 

Trittico dell'Etna 

Tronchetti di zucchina con spume soffici 

Wrap con roast beef in crosta di sale 

verdure marinate e salsa remoulade 

Zuccotto gelato di tiramisù al caffè variegato al cioccolato 
Zuppa basca di baccalà e peperoni 

Zuppa di fregola e melanzane arrosto con salsiccia 
Zuppa di mare allo zafferano 

Zuppa di polpo e patate in rosso 

Zuppetta esotica di gamberoni 
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piuma 
ami MENU A LA CARTE 





i 7 3 0 poda e il contadino 


29 Rotoli di zucchine dorati 
48 Gnocchetti di ricotta e carote all'erba cipollina 
89 Involtini di roast beef con cuscus e crema di peperoni 


202 Torta rocher 











180 Miniquiches integrali con gamberi e lime 
167 Linguine cotte in acqua di peperone arrostito alici di Cetara 


161 Zuppa di polpo e patate in rosso 






26 Gazpacho di melone al crudo di Carpegna 
119 6Saccoccio di ratatouille semplice con ceci e tronchetto di capra 
110 Carté arrosto con pesche vino bianco e tè nero affumicato 


187. Tiramisù alle albicocche e vaniglia con crema al mascarpone 
270 





PR ONE E PIACE 
ER LA BUONA TAVOI 


DIGITALE TERRESTR i 
TIVUSAT 





STUPISCIMI IN 4 MINUT, 





Andalini 


fresa dal 1956 
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